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     El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo principal determinar el nivel de 
aplicación de la buenas prácticas de manufactura aplicadas en el comedor de la Universidad 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015; de manera que todos los usuarios 
tengan una atención de calidad, mejorando la higiene en la elaboración de alimentos y 
atención al usuario. Nos planteamos como problema general ¿qué nivel de aplicación se 
desarrolla de las buenas practicas de manufactura se desarrolla en el comedor de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015?  Como hipótesis 
planteamos que existe un nivel medio de aplicación de las buenas prácticas de manufactura 
del personal que labora en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle - 2015. El método de investigación utilizado fue de tipo descriptivo.  
Nos orientamos en responder cómo se desarrolla internamente los mecanismos de 
preparación de alimentos en el comedor y cómo opera mediante la realidad observada. 
También fue de tipo explicativa, pues era importante saber y profundizar en las causas que 
originan el problema sometido a estudio. Se utilizaron dos técnicas: la encuesta y la 
observación directa. Los instrumentos fueron el cuestionario para la recolección de datos, el 
cual fue previamente validado por expertos; y, la ficha de chequeo del MINSA. Los datos 
obtenidos fueron procesados estadísticamente para el análisis respectivo y la contrastación de 
la hipótesis.   Asimismo, para el análisis de la investigación se hizo una evaluación de la 
situación de los usuarios, operarios y parte administrativa para luego contrastarlo y en base a 
ello hacer un diagnóstico del nivel de aplicación de las buenas prácticas de manufactura. De 
la investigación se concluye que el personal operativo manifiesta en las diversas preguntas 
del cuestionario que sí aplican las buenas prácticas de manufactura en un 95%; sin embargo 
durante la técnica de observación directa se pudo observar lo contrario, según lo que 





ficha de chequeo. De este resultado podemos concluir que el personal conoce las normas de 
buenas prácticas de manufactura en un 95%; pero no aplica los procedimientos correctos, 
comprobado mediante la ficha de chequeo que nos dio un porcentaje de 47% de rango no 
aceptable, por falta de supervisión, capacitación permanente y planificada, desinterés por 
parte del personal operativo, mala administración de recursos económicos y humanos, 
poniendo en riesgo el producto final. Se puede concluir que existe evidencia suficiente para 
afirmar que se rechaza la Ho y se acepta la Ha, es decir que se aprueba la hipótesis general 
que es: existe un nivel medio de aplicación de buenas prácticas de manufactura en el comedor 
estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 




















The main objective of this research work was to determine the level of application of good 
manufacturing practices applied in the dining room of the National University of Education 
Enrique Guzmán y Valle - 2015; so that all users have quality care, improving hygiene in the 
preparation of food and customer service. We pose as a general problem, what level of 
application is developed of good manufacturing practices developed in the dining room of the 
National University of Education Enrique Guzmán y Valle - 2015? As a hypothesis, we 
propose that there is a medium level of application of the good manufacturing practices of the 
personnel that works in the student cafeteria of the National University of Education Enrique 
Guzmán y Valle -  2015. The research method used was descriptive. We focus on answering 
how the mechanisms of food preparation in the dining room are developed internally and how 
it operates through the observed reality. It was also an explanatory type, since it was 
important to know and deepen into the causes that originate the problem under study. Two 
techniques were used: the survey and direct observation. The instruments were the 
questionnaire for data collection, which was previously validated by experts; and, the check-
up sheet of the MINSA. The data obtained were statistically processed for the respective 
analysis and the test of the hypothesis. Likewise, for the analysis of the investigation, an 
evaluation of the situation of the users, operators and administrative part was made to then 
contrast it and on that basis make a diagnosis of the level of application of good 
manufacturing practices. From the investigation it is concluded that the operative personnel 
manifests in the various questions of the questionnaire that good manufacturing practices do 
apply by 95%; However, during the direct observation technique, the opposite could be 
observed, according to what is established in the standards of good manufacturing practices, 





the personnel knows the standards of good manufacturing practices by 95%; but it does not 
apply the correct procedures, verified by means of the check card that gave us a percentage of 
47% of unacceptable range, for lack of supervision, permanent and planned training, 
disinterest on the part of the operative personnel, bad administration of economic and human 
resources, putting the final product at risk. It can be concluded that there is sufficient 
evidence to affirm that the Ho is rejected and the Ha is accepted, that is to say that the general 
hypothesis is approved: there is a medium level of application of good manufacturing 
practices in the student hall of the National University of Education Enrique Guzman y Valle 
- 2015. 






















     El comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle, 
viene funcionando aproximadamente desde el año 1977. Al transcurrir el tiempo las 
exigencias de los usuarios, se han incrementado debido a sus propias necesidades, de un 
servicio más competitivo. 
     Uno de los aspectos importantes en los servicios de alimentación en las universidades es la 
sanidad de todo y cada uno de los agentes que intervienen en este servicio a fin de garantizar 
la inocuidad de los alimentos y que los comensales realmente reciban una alimentación 
saludable, que cubra sus requerimientos nutricionales.  
     El servicio alimentario de la universidad es objeto de estudio, lo que sucede dentro del 
sistema de producción, se manifiesta posteriormente en la satisfacción o insatisfacción del 
usuario. Es por esta razón, que hacer un diagnóstico en la aplicación de las buenas prácticas 
de manufactura, desde la perspectiva del operario se hace cada vez más importante. Para ello, 
los comedores deben cumplir ciertas normativas y recomendaciones que involucran  a las 
instalaciones de la cocina, a las materias primas que se utilizan al cocinar, el personal que 
manipula los alimentos, los residuos que se generan; al orden y limpieza de la  cocina, 
comedor y zona de almacén. 
     El desarrollo de este trabajo de investigación constó primero en captar la información de 
una fuente importante, que son los operarios. También se visitó al comedor y en base a ello se 
realizó un diagnóstico que permitió conocer la situación en la que operan para direccionar el 








 Planteamiento del Problema 
1.1 Determinación del problema 
        Para los alumnos de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle 
el ser atendido en el comedor universitario se ha vuelto una necesidad, pues a pesar de lo 
tedioso que pueda ser, ellos optan por esta opción por el beneficio de la alimentación 
gratuita. Cabe mencionar que los comedores estudiantiles deberían ser garantía de una 
alimentación saludable como parte fundamental de la salud de los estudiantes y del resto 
de la comunidad universitaria. Un estudiante desea consumir un alimento de buena 
calidad, que no genere daño a la salud al adquirir alguna enfermedad transmitida por 
alimentos. Es por ello, la importancia de la aplicación de las buenas prácticas de 
manufactura ya que están conformadas por un conjunto de criterios y acciones de tipo 
preventiva que deben aplicarse con el objetivo principal de garantizar atributos de 
calidad, integridad e inocuidad de los alimentos y bebidas en los comedores colectivos. 
Los usuarios de los comedores universitarios representan por sí mismo un grupo de 
consumidores exigentes ya que presentan diferentes demandas respecto a lo consumido, 
como la textura de los alimentos, poca variedad, monotonía del sabor; por tanto dar una 
imagen a los comedores institucionales se ha vuelto una labor muy difícil para los 
encargados de esa área, dado que para satisfacer esas necesidades cuentan con un 
presupuesto reducido. 
       Se sabe que la mayoría de universidades estatales no cuentan con un buen servicio, 
lo cual tiene que ver con el limitado presupuesto que el estado otorga, incluso ha sido 
motivo de varias protestas. 
     Los problemas que presentan actualmente en el comedor de la Universidad Nacional 





calidad de este servicio; tales como el menú, congestionamiento por el tiempo de espera, 
disposición del servicio por parte del personal en conjunto, todo percibido por el usuario.  
Además el aspecto interno cabe mencionar, capacitaciones, motivación del personal, 
condiciones higiénicas en el ambiente de trabajo y deficiencias del material de trabajo. 
  
1.2. Formulación del problema 
1.2.1 Problema general 
¿Cuál es el nivel de aplicación de las buenas prácticas de manufactura en el 
comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015? 
1.2.2 Problemas específicos  
1. ¿Cuál es el nivel de conocimientos sobre buenas prácticas de manufactura que 
presenta el personal que labora en el comedor estudiantil de la Universidad de 
Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015? 
 
2. ¿Cuál es el nivel de procedimientos recomendados por las normas de las buenas 
prácticas de manufactura que realiza el personal que labora en el comedor 
estudiantil de la Universidad de Nacional de Educación Enrique Guzmán y 











1.3.1 Objetivos Generales. 
Determinar el nivel de aplicación que existe de las buenas prácticas de 
manufacturas en el comedor de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
1.3.2 Objetivos Específicos 
1. Identificar el nivel de conocimientos sobre normas de buenas prácticas de 
manufactura, que presentan el personal que labora en el comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
2. Determinar el nivel de procedimientos recomendados de buenas prácticas de 
manufactura que realiza el personal que labora en el comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
1.4. Alcance de la Investigación 
El lugar de análisis es el ámbito del comedor de la Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle. El estudio está orientado a los comedores universitarios del 
estado, pues padecen deficiencias similares. El presente trabajo de investigación 
contribuirá a mejorar la calidad e inocuidad de la preparación de los alimentos. 
1.5. Importancia de la Investigación  
El presente trabajo de investigación es importante porque permitirá contribuir a mejorar 
la higiene y sanidad de los alimentos desde su recepción hasta su consumo y en base a 





1. Aporte Teórico: el desarrollo de la presente investigación ha permitido lograr nuevos 
conocimientos relacionados con las buenas prácticas de manufactura que se 
desarrollan en el comedor universitario de la Universidad, así como conocimientos de 
las normas de higiene y sanidad.  
2. Aporte metodológico: la investigación nos ha permitido encontrar nuevos métodos, 
técnicas e instrumentos de investigación relacionado con las variables estudiadas.  
3. Aporte práctico: los resultados de la investigación podrían ser utilizados por otros 
comedores universitarios que presentan similares características, a fin de mejorar el 
servicio y la aplicación de las BPM en los servicios alimentarios. 
1.6. Limitaciones de la investigación 
En el desarrollo del trabajo se presentaron las siguientes dificultades 
 La información nacional con respecto a los comedores universitarios es escasa. 
 Los encargados de la administración del comedor de la Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y Valle mostraron poca predisposición a brindar 
información siendo esta escasa y poco confiable. 
 No se pudo recopilar información de los documentos de control del comedor 
universitario. 
 Escasa colaboración por parte de los operarios del comedor para brindar 









 Marco Teórico 
 
 
2.1 Antecedentes  
Existe limitada bibliografía sobre estudios realizados a comedores universitarios, sin 
embargo se han encontrado algunos trabajos de investigación aplicando métodos de 
evaluacion de calidad en ámbitos distintos que expenden alimentos. 
2.1.1. Antecedentes Nacionales. 
a) Junior Marreros, Erika Castañeda (2010) realizó la investigación Calidad de 
servicio del comedor de la Universidad Nacional de Trujillo llegando a las 
siguientes conclusiones:  
Se concluye que la calidad que brinda el comedor universitario no es de buena, ya 
que hay mucha insatisfacción por parte de los que reciben dicho servicio. 
Sobre la base de los resultados alcanzados en el estudio de percepción de calidad se 
elaborarán planes de mejora para coadyuvar a la Oficina de Bienestar Universitario 
en la formulación de estrategias más efectivas relacionadas con la mejora del 
servicio, incorporando prácticamente las percepciones del comensal identificadas. 
La mejora constante de cuyo interés radica en prosperar (Giménez & Prior, 2004). 
 
b) Evosiem Luz Tarazona Moreno (2007- 2008) realizó la investigación, 
Conocimientos sobre higiene en la manipulación de alimentos que tienen las 






El 50% de madres de los Comedores Populares responsables de la elaboración de 
comidas, conocen las medidas de higiene durante la manipulación de productos 
alimenticios, pero siendo el 50% de madres que desconocen se debe hacer énfasis 
en la educación sanitaria, para una adecuada manipulación de los alimentos, para 
prevenir la contaminación de los mismos y por consiguiente disminuir el riesgo de 
enfermedades alimenticias en los comensales que acuden a estos servicios 
comunitarios. 
c) Walde, J. (2014). Realizó la investigación: Conocimientos y prácticas sobre 
higiene en la manipulación de alimentos que tienen las socias de comedores 
populares, distrito de Comas, año 2013, Perú. Llegando a las siguientes 
conclusiones:  
El conocimiento en relación a la higiene en la manipulación de alimentos de las 
socias de Comedores Populares del distrito de Comas se mantienen en nivel 
“Alto”, donde sobresalen las dimensiones “Compra”, “Preparación” y “Servido” de 
alimentos.  
Las prácticas en relación a la higiene en la manipulación de alimentos de las socias 
de los Comedores Populares del distrito de Comas se mantienen en condiciones 
tanto “Saludables” como “No saludables”, se resalta la dimensión “Higiene durante 
la manipulación de alimentos”.  
En la dimensión “Antes de la preparación de los alimentos” tienen prácticas no 
saludables referidas al uso de mascarillas, guantes, así como no cumplen la técnica 






d) Salazar H. (2010) realizó la investigación : Diseño de mejora en el servicio del 
comedor universitario de la UNALM con proyección al 2011. Llegando a las 
siguientes conclusiones. 
La causa de la ineficiencia se genera en el ámbito interno de producción, y los 
afronta únicamente archivando quejas y sugerencias de la supervisión por parte de 
la administración. El diseño de mejora tendrá en cuenta el aspecto de recursos 
humanos y automatización así mismo las herramientas de gestión de calidad 
empleada, son insuficiente e incompleto y no completo el bienestar del operario. 
Siendo esto componente fundamental para el desarrollo de las actividades.  
 
2.1.2. Antecedentes Internacionales. 
a) Estrategias y Gestión de Recursos Para el Financiamiento del Comedor 
Universitario A.C. De Navojoa Sonora  - México, llegando a las siguientes 
conclusiones: 
Una vez finalizados los planteamientos anteriores sobre la situación del Comedor 
Universitario y los aspectos a considerar para la eficacia de su funcionamiento, se 
concluye que es sumamente importante su reestructuración administrativa y 
ubicarlo dentro de la figura fiscal como persona moral con fines no lucrativos pues 
esto facilitará la gestión de recursos e implantar las estrategias dirigidas a las 
cámaras del municipio y empresarios, así como el diseño y desarrollo del reportaje 
publicitario y otras gestiones como solicitar el apoyo a los maestros de la 
universidad de Sonora y la organización de eventos para poder financiar las 
necesidades del comedor. 
Impacto de la Calidad de Servicio sobre la Satisfacción del Cliente: un estudio de 





El modelo propuesto para medir la calidad prestada por el comedor universitario de 
la universidad de Carabobo explica el comportamiento de la satisfacción de los 
estudiantes usuario servicio, como se evidencia en los resultados de la regresión 
múltiple entre las variables consideradas, que arrojó un valor aceptable del 
coeficiente de determinación R2 de 0.560, que implica el modelo obtenido en la 
regresión.  El modelo para la evaluación de la calidad del servicio presenta 
fiabilidad ya que el valor del alfa de Cronbach para los tres factores extraídos 
mediante análisis de factores (Capacidad de respuestas, Elementos tangibles y 
confiabilidad, Empatía) fue de 0,857, 0,734 y 0,593 respectivamente. 
El trabajo de investigación se basa en la planificación y regularización de las 
condiciones básicas que debe reunir los menús que se sirven en el comedor 
universitario. Se llegó a las siguientes conclusiones.  
La calidad que brinda el comedor universitario no es de buena calidad, ya que hay 
mucha insatisfacción por parte de los que reciben dicho servicio. 
Sobre la base de los resultados alcanzados en el estudio de percepción de calidad se 
elaborarán planes de mejora para coadyuvar a la Oficina de Bienestar Universitario 
en la formulación de estrategias más efectivas relacionadas con la mejora del 
servicio, incorporando prácticamente las percepciones del comensal identificadas. 
La mejora constante de la calidad de servicio es una condición indispensable para 
cualquier organización cuyo interés resida en prosperar (Giménez & Prior, 2004). 
b) Díaz, M. (2012). Realizó  la investigación  Documentación de las buenas prácticas 
de manufactura (BPM) en la empresa derivados de fruta Ltda. Según Decreto 





Se evaluaron las condiciones sanitarias mediante un diagnóstico higiénico sanitario 
en la empresa Derivados de Fruta Ltda. el cual evidenció la necesidad de elaborar 
una serie de procedimientos relacionado con las Buenas Prácticas de Manufactura 
base de cualquier sistema de Gestión de Calidad.  
Se creó el procedimiento de control de documentos bajo la construcción 
documental del numeral de la NTC ISO 22000/2005, el cual no existía en la 
empresa, donde se establecieron los lineamientos de forma y de estructura que todo 
documento debe tener dentro de la empresa.  
La disposición de la gerencia motivó al personal al compromiso con las BPM por 
lo que la capacitación fue fácil de realizarse, con una participación interactiva.  
Se logró la implementación de las BPM, la cual es indispensable para asegurar la 
calidad de los alimentos, no era parte de los objetivos, pero se hizo para obtener 
una gran mejora del sistema de BPM. 
Estas investigaciones nos orientan a hacer una identificación del problema y un 
diagnóstico, un punto fundamental de estas investigaciones son los métodos 
utilizados de observación e interacción con los clientes y el personal que labora. Al 
final del estudio de investigación nuestra intención es reconocer la aplicación de 
las buenas prácticas de manufactura y analizar las opiniones de los trabajadores y 











2.2 . Bases Teóricas 
2.2.1. Normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentación 
colectivos.  
 2.2.1.1 Aspectos Generales de la Norma 
1. Definición: 
La presente norma constituye un conjunto de pautas sanitarias que deben cumplir 
los servicios de alimentación colectivos, a fin de garantizar la calidad e higienes de 
los alimentos que proveen. 
2. Objetivo: 
Proteger la salud de la población de trabajadores y estudiantes que utilizan los 
servicios de alimentación colectiva. 
3. Alcance: 
A esta norma se sujetarán todos los servicios de alimentación de carácter colectivo 
que provean de alimentación a trabajadores y estudiantes. 
4.  Ámbito: 
A nivel nacional. 
5. Base legal: 
- Decreto Supremo Nº 112-63-DGS del 18-06-63 
- Código Sanitario DL. 17505 del 18-03-69 
- Resolución Directoral 0047-SA/DS del 15-08-79 
2.2.1.2 Aspectos Generales. 
Servicio de Alimentación Colectivo. 
Designase así a los comedores, cafeterías y establecimientos que proveen alimentación 
por sí o a través de concesionario a Instituciones tales como Ministerios, Instituciones 





albergues, centros de readaptación y en general a todas aquellas que atienden a un 
grupo determinado de personas. 
2.2.1.2.1 Requisitos Generales para la Apertura. 
Para el establecimiento del Servicio de Alimentación colectiva es necesario que se 
disponga del Permiso Sanitario otorgado por el Área Hospitalaria o Región de 
Salud correspondiente, para lo cual las gestiones deberán iniciarse con 90 días de 
anticipación. 
2.2.1.2.2 Requisitos para el Funcionamiento. 
a. Todo servicio de alimentación contará con administrador o persona 
responsable, encargado de dirigir, controlar y supervisar las diarias actividades 
del Servicio. 
b. El personal de cocina y limpieza para servicios de menos de 500 raciones 
diarias será de 6 como mínimo; para los servicios de 500 a 800 raciones diarias 
será de 9 y para los servicios de más de 800 será de 12. 
c. Todo Servicio de Alimentación deberá contar obligatoriamente con la asesoría 
técnica de un profesional nutricionista, en función del número de raciones a 
atenderse.  
d. Se considera la labor profesional a tiempo parcial para servicios con menos de 
500 raciones diarias, y a tiempo completa para servicios con más de 500 
raciones. 
e. Los locales destinados para los servicios de Alimentación Colectiva deberán 
ser construidas exprofesamente para este propósito y se ajustarán las 





Los locales ya existentes, se adecuarán a los requerimientos de la presente norma; en 
aquellos casos que resulten prácticamente imposibles su adecuación, se mantendrá un 
sistema simplificado de cafetería. 
2.2.1.2.3 Condiciones generales de los locales destinados a los servicios de 
alimentación colectiva. 
La ubicación y el estado sanitario de las áreas adyacentes influyen 
significativamente en la higiene del local, así como en el estado sanitario de la 
ración a servirse. 
a. Los locales se ubicarán dentro del recinto del Centro de trabajo y en zonas que 
no ofrezcan riesgo de contaminación ambiental (malos olores, humo, hollín, 
polvo, aguas servidas, depósitos de basuras, presencia de animales) 
b. Los materiales usados en la construcción serán idóneos, de superficie 
impermeable y resistente al desgaste y a la corrosión; deben evitarse las 
hendiduras y las depresiones. 
 Los pisos tendrán una pendiente adecuada para que el drenaje sea eficaz 
 En la unión de pisos y paredes de todos los ambientes deben haber zócalos 
cóncavos. 
 Las puertas deberán estar revestidas por ambos lados por láminas de metal 
resistentes a la corrosión. 
 Los marcos de las puertas deberán estar libres de fisuras que alojen suciedad e 
insectos. 
 Todas las ventanas, puertas y demás aberturas que podrían permitir la entrada de 





c. Para mantener buenas condiciones de higiene es esencial una iluminación y 
ventilación adecuada. En cuanto a la iluminación natural, se recomienda que la 
superficie de ventanas y claraboyas no sea menor de 15% del área del piso del 
ambiente que iluminen. La iluminación natural se complementará en algunos 
casos con la artificial, en cualquiera de ambas formas el nivel mínimo de 
iluminación será de 220 luxes. Respecto a la ventilación, el área mínima de 
ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar una dotación de aire no 
menor de 0.30 mts. Cúbicos por persona y por minuto (D.S. 29/65-DGS) 
2.2.1.2.4 De los Equipos. 
a. La dotación e instalación del equipo debe ser adecuada para una fácil limpieza 
e higienización. 
b. Todas las superficies en contacto con los productos deben estar libre de 
oxidación, ser lisas, sin agujeros, ni hendiduras en las cuales se pueda 
acumular restos de alimentos. 
c. En lo posible el equipo a adquirirse deberá ser de material inoxidable. 
2.2.1.2.5  Instalaciones. 
a. Deberán poseer instalaciones completas de agua potable y desagüe, luz y 
ventilación, debiendo ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanitarias 
interiores. 
b. Deberán poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en número 














Los servicios higiénicos estarán separados de los vestuarios y no deberán comunicarse 
con áreas o salas donde se procesen o manejen alimentos. 
c. Los tableros o interruptores eléctricos nunca deberán ubicarse cerca de fuentes 
de vapor o humedad; estarán en un sitio apropiado, fácilmente accesible y de 
preferencia fuera del recinto mismo de la cocina. 
2.2.1.3 Aspectos Específicos. 
2.2.1.3.1 Condiciones Sanitarias de la cocina. 
a. La ubicación de la planta física del servicio será preferentemente en el primer 
piso o en un sitio con fácil acceso a un lugar donde puedan descargarse 
fácilmente los vehículos que transportan alimentos desde el centro del 
abastecimiento. 
b. Los ambientes destinados a las cocinas tendrán la amplitud  requerida en 
relación directa a volumen de raciones de servirse. Se sugiere un área de 
cocina incluyendo las bodegas de 0.5 m2 por ración. 
c. Los pisos serán de losetas o cemento pulido, con superficies antideslizantes. 
d. Las paredes deben ser lisas e impermeables para permitir su fácil limpieza y 
deberán estar revestidas con un zócalo de mayólica hasta una altura no menor 
de 1.80mts. Y el resto de la superficie con pintura lavable de color claro. 
Tabla N°1 Número de servicios higiénicos por trabajador. 
 
Fuente: Normas para el Establecimiento y Funcionamiento de 





e. Los techos deberán ser de material fuerte resistente al calor, utilizándose 
pintura lavable y de color claro, 
f. Las puertas estarán provistas de dispositivos para mantenerlas cerradas. 
g. Las cocinas cualesquiera que fuera su tipo, serán revestidas de material 
resistente ya la corrosión y de fácil limpieza; la parte superior (plancha) podrá 
de acero o fierro fundido, contarán con un dispositivo de seguridad de acuerdo 
al tipo de cocina empleada que permita interrumpir la fuente de calor o energía 
en caso de peligro. 
h. Las campanas extractoras con sus respectivos ductos deberán estar ubicados de 
manera tal que permitan una adecuada extracción de los humos y olores. La 
limpieza y mantenimiento se hará en forma adecuada y permanente. 
i.  La iluminación será suficiente preferentemente natural. El nivel mínimo de 
iluminación será de 220 luxes. Los puntos de luz deben hallarse 
inmediatamente encima de los lavaderos y de las áreas de preparación de los 
alimentos. Se colocarán en forma tal que el manipulador no proyecte sobre el 
espacio en que trabaja. La luz del sol directa es una fuente indeseable del calor 
para los alimentos perecederos. Deberán tomarse las precauciones necesarias, 
situando las ventanas de tal forma que evite este problema. 
j.   Ventilación. En muchos casos es suficiente la ventilación natural; sin 
embargo los vapores de la cocción deben eliminar mediante la extracción 
mecánica. 
k.   Lavaderos. Serán de acero inoxidable o de cemento, revestidos íntegramente 
con mayólica, con una capacidad acorde con el volumen de producción. 






l.  Los desperdicios se colectarán en recipientes provistos de tapas y se 
eliminarán después de cada turno de preparación. 
m.  La distribución del equipo y área de trabajo se hará en función de volumen de 
raciones, el tipo de atención y planta física, procurando mantener una 
adecuada funcionalidad y seguridad de personal. 
2.2.1.3.2 Condiciones generales del comedor. 
a. El local del comedor deberá estar anexo a la cocina. 
b. Para calcular el área del comedor se considerará el número de raciones a 
servirse, la capacidad máxima de comensales sentados en un determinado 
momento; y la posibilidad de organizar la entrega de alimentos por turno. Se 
sugiere un área de 1.4 m2. Por comensal y por turno. 
c. Los comedores deben reunir los requisitos de ventilación e iluminación 
señalados en capítulo I ítem 3.3. Las paredes y techo estarán enlucidos y 
pintados con pintura lavable de colores claros. Los pisos serán de losetas, 
parquet u otro material autorizado. 
d. El acceso al comedor tendrá la suficiente amplitud para garantizar un flujo 
uniforme de los comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como a 
la salida. Las puertas se abrirán hacia fuera. 
e. Los servicios higiénicos para los comensales se ubicarán anexos al ambiente 
del comedor, procurando que su acceso no sea directo. 
f. Los tableros o mesas de distribución se ubicarán en el área colindante con la 
cocina, su capacidad estará en relación al volumen de raciones a servir. Los 
equipos serán de material inoxidable y de fácil higienización. 





h. El mobiliario será de material resistente, de fácil limpieza y en cantidad 
suficiente para el número de comensales. 
i. El encargado de caja no deberá participar en el servicio de alimentos. 
2.2.1.3.3  Equipo de refrigeración. 
a.   Cámaras frigoríficas (para servicios mayores de 400 raciones) 
 Dispondrán de una antecámara que les separe del ambiente exterior. 
 Las puertas estarán protegidas con material aislante en su cámara interna; 
tendrán cerraduras de seguridad que permitan su apertura por dentro y por 
fuera. Se abrirán hacia fuera y serán de tamaño suficiente para que 
permitan el fácil acceso y transporte de los alimentos. 
 La circulación del aire se asegurará con difusores, ventiladores u otro 
sistema que facilite su continuo movimiento para mantener la temperatura 
uniforme en todo el ambiente. 
 La iluminación será artificial. El nivel mínimo de iluminación para las 
antecámaras será de 300 luxes y para las cámaras de 350 luxes; su 
distribución debe ser uniforme. 
 Toda cámara y antecámara deberá poseer sistema de desagüe 
comunicados con el exterior por medio de trampas o sifones. El acceso a 
estas trampas debe ser amplio y protegido por medio de rejillas o losas. 
 El material de revestimiento interior de las cámaras y antecámaras que 
deberá usarse en los pisos, muros y cielos rasos será de tal naturaleza que 
cumpla con las siguientes características: ser sólido, resistente, 
impermeable, no poroso, ni absorbente y de color claro. 
 En los casos en que no se disponga de controles automáticos para medir la 





los que se dispondrán a 0.20 m. De distancia de los muros y a diferentes 
alturas, de tal manera que el bulbo del termómetro quede suspendido en la 
atmósfera de la cámara. 
 Las cámaras deberán disponer de sistemas de alarmas, por sí queda alguna 
persona en la cámara.  
b.    Refrigeradoras industriales (para servicios menores de 400 raciones) 
 Deberán ubicarse lejos de cualquier fuente de calor 
 Deberán mantenerse en buen estado de mantenimiento. 
2.2.1.3.4  Abastecimiento. 
a. Procedencia. Los víveres para la preparación de comidas en los Servicios de 
Alimentación en general, deben reunir los requisitos de calidad y sanidad 
establecidos en el Reglamento Sanitario de Alimentos. 
b. Los productos de origen animal, como carne, leche y sus derivados, pescados y 
mariscos, deberán proceder de fuentes aprobadas por la autoridad de salud y 
sujetos al control sanitario. 
2.2.1.3.5 Transporte. 
El transporte de los víveres desde el lugar de procedencia a los Servicios de 
Alimentación, deberá ser hecho de preferencia en un vehículo exclusivo; a falta 
de éste, en condiciones tales que no afecten la calidad y sanidad de los mismos. 
a. Las carnes (en cuartos) se transportará en vehículos cerrados, colgados de 
ganchos; no será depositada directamente en el piso. 
b. Las vísceras y las aves se transportarán en recipientes inoxidables, lo que 





c. El pescado y mariscos igualmente se transportará en depósitos de material 
inoxidable, de fácil limpieza y protegido con hielo preparado con agua potable. 
d. El transporte de hortalizas y frutas se efectuará en depósitos de madera, 
plástico, fibra vegetal o cartón en buenas condiciones de conservación e 
higiene, procurando en todo momento evitar las contaminaciones precedentes 
de personas, animales y otros productos que representen peligro para la salud. 
e. El transporte de alimentos no perecibles (harina, cereales, menestras, etc.) se 
hará contenidos en envases adecuados, a fin de protegerlos contra la humedad 
y contaminación ambiental; los envases podrán ser de plástico, fibra vegetal o 
cualquier otro autorizado por el Reglamento Sanitario de Alimentos. 
2.2.1.3.6  Recepción. 
En todo servicio de alimentación se dispondrá de un área especial dedicada a la 
recepción de los víveres, en donde el administrador o una persona autorizada 
verificará las condiciones de calidad y sanidad de los productos alimenticios 
recepcionados, rechazando todo aquello que no se ajuste a los requisitos 
establecidos en el presente Reglamento. En ciertos casos se podrá contar con el 
apoyo técnico de la Nutricionista u otro profesional autorizado. (Resolución 
Suprema N°0019-81-SA/DVM recuperado el 20/02/16). 
2.2.1.3.7 Principios generales para la preparación, conservación y distribución de los 
alimentos. 
2.2.1.3.7.1 Para la planificación de los menús: se deberá tener en cuenta los 
requerimientos nutricionales mínimos del comensal según el tipo 





predominantes, la disponibilidad de alimentos locales, así como el 
aspecto financiero. 
2.2.1.3.7.2  Principios para la preparación y conservación: 
a) Carnes 
 Se cocinan el tiempo necesario para lograr su ablandamiento, 
dependiendo éste del tipo de corte; la temperatura interna de cocción no 
será menor de 80ºC. 
 Se considera terminada la cocción cuando el corte presente coloración 
uniforme y no drene líquido sanguinolento; teniendo especial cuidado 
con la carne de cerdo. 
 Las carnes cocidas se acortarán en superficies limpias, utilizando 
cuchillos igualmente limpios. 
 Las carnes cocidas que no se utilicen de inmediato se guardarán en 
refrigeración. 
 Las preparaciones a base de carnes molida, serán cocidas hasta que la 
carne haya perdido su color rojo. 
 Las salsas a base de carne o extracto de carnes deben ser conservadas 
en refrigeración. 
 Los mariscos pre cocidos o cocidos, deben mantenerse en refrigeración 
hasta antes de su preparación final. 
 Las salchichas y chorizos no cocidos, deberán ser sometidos a la 
cocción como cualquier tipo de carne. 
b) Huevos 
 Los huevos fuera de su cáscara que no se utilicen de inmediato, deben 





 Los preparados a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se 
mantendrán en refrigeración hasta su consumo. 
c) Leche y productos lácteos 
 La leche fresca no pasteurizada deberá someterse a ebullición por un 
período no menor de 5 minutos, moviéndole constantemente para 
mantener una temperatura uniforme en toda su masa. 
 Las leches pasteurizadas se conservarán en refrigeración. 
 Los preparados a base de leche, tales como cremas y salsas, se 
mantendrán en refrigeración hasta el momento de su consumo. 
 Para la reconstrucción de leche en polvo se utilizará agua hervida tibia 
y luego se mantendrá en refrigeración por un período no mayor de 24 
horas. 
d) Hortalizas 
 Las verduras se lavarán escrupulosamente en agua fría corriente y 
abundante; las verduras de hojas se lavarán por un chorro de agua. 
 Para la mezcla de ingredientes de ensaladas se utilizaran cucharas o 
espátulas 
e) Frutas 
 Deben ser lavadas antes de su consumo. Se tendrá especial cuidado en 
la preparación de las fresas, lavándoles con abundante agua después de 
haber quitado las hojuelas que la cubren. 
f) Cereales y derivados 
 Escoger y eliminar cuerpos extraños en el arroz. Se rechazará cualquier 
tipo de arroz que presente señales de humedecimiento, desarrollo de 





 El arroz cocido que no se consuma de inmediato deberá guardarse en 
refrigeración. 
 Las harinas que presenten señales de humedecimiento, parásitos, 
hongos o cualquier otro material extraño, no deberá utilizarse. 
g) Leguminosas (fréjol, pallares, garbanzos, lentejas, etc.) 
 Escogerlas y eliminar cuerpos extraños, remojándolas por lo menos 10 
horas antes de su cocción. 
h) Grasas 
 Durante las frituras se evitará el recalentamiento de las grasas. Estas 
deberán desecharse cuando sus características normales de color, olor y 
sabor estén alterados. 
2.2.1.3.7.3 Control de Calidad: 
a) Método para probar las comidas 
    Para realizar la prueba en forma higiénica y adecuada, deberá seguirse 
algunos de los procedimientos que se indican a continuación: 
Procedimiento 1 
1º Servir con cucharón o cuchara una pequeña porción a probar, en un 
plato. 
2º Utilizar otro cubierto para probar la porción del plato. 
Procedimiento 2 
Se utiliza dos cucharas, las que denominaremos A y B 
1º Introducir la cuchara A, en la preparación a degustar obteniendo una 
pequeña porción de la misma. 
2º Vaciar el contenido de la cuchara A en la cuchara B. 





4º Por ningún motivo la cuchara B, será introducida en el recipiente con 
alimentos, si es que ésta no ha sido lavada. 
b) Presentación Final 
Una vez concluidas las preparaciones se servirá una ración completa, tal 
como se presentará a los comensales a fin de evaluar la presentación del 
producto. 
2.2.1.3.7.4  Distribución 
a) El trasvase de los alimentos de las marmitas u ollas a las mesas de 
servicio, debe realizarse en forma higiénica evitando que las manos del 
manipulador puedan contaminar los alimentos. 
b) Los equipos y el material de la mesa de servicio deberán ser de acero 
inoxidable, construidos de tal manera que permitan una adecuada 
limpieza y conservación. 
c) La temperatura mínima para conservar los alimentos calientes será de 
60ºC. 
d) Para el servicio final se adoptará de preferencia el sistema de 
autoservicio, señalándose un área específica para devolver la vajilla 
usada. 
e) Los excedentes de las preparaciones deberán conservarse en 
refrigeración y utilizarse dentro de las 24 horas. 
2.2.1.3.8 Disposiciones de residuos. 
a) Los residuos del preparado previo de alimentos serán depositados en 





b) Las sobras de alimentos no consumidos por los comensales serán 
colectados en depósitos similares a los anotados en el ítem anterior, y 
podrán ser destinados a la alimentación de animales. 
c) Los residuos y sobrantes mencionados en los incisos a) y b), para ser 
destinados a la alimentación de animales, deberán ser sometidos a 
tratamiento térmico de 100ºC por 15 minutos, previamente a ser 
consumidos por los animales, autorizándose la venta solamente cuando el 
criados disponga de instalaciones apropiadas. 
2.2.1.3.9 Seguridad. 
a) El área de trabajo de los Servicios deberá ofrecer condiciones de seguridad 
para los trabajadores (pisos, techos, ventilación, humedad) 
b) Con el fin de velar por la seguridad en el trabajo y prevenir los accidentes, 
conviene la instalación de un “Comité Interno de Seguridad”, integrado por 
los trabajadores y con la participación del administrador de servicio. 
c) En todo servicio de Alimentación se contará con número apropiado de 
extinguidores, de acuerdo al área y especificaciones técnicas del fabricante. 
d) Los extinguidores serán recargados de acuerdo a lo establecido en las 
fechas indicadas, y su ubicación y manejo serán de conocimiento de todo el 
personal. 
e) Los productos químicos y otros que sean peligrosos (tóxicos o inflamables) 
deben almacenarse en lugares adecuados lejos de los alimentos y del fuego. 
f) Las instalaciones eléctricas serán revisadas y periódicamente (mensual), 
dando cuenta de enchufes y conexiones defectuosas. 
g) Todo Servicio de Alimentación deberá contar con un Botiquín equipado 





ser capacitado para actuar adecuadamente en situaciones de emergencia. 
Deberán estar señaladas las salidas y zonas de escape. 
2.2.1.3.10 Higiene y desinfección. 
2.2.1.3.10.1 Planta física e instalaciones 
a) Los pisos y mayólicas de las paredes se lavarán diariamente con agua y 
detergente 
b) Las paredes y techos se limpiarán dos veces al mes 
c) En el área de almacenamiento de alimentos no perecibles además se 
efectuará una revisión de las existencias, a fin de detectar señales de 
infestación por insectos o roedores, daños por humedad o moho; en tales 
casos se solicitará la intervención de un servicio especializado de 
saneamiento ambiental. 
d) Las cámaras frigoríficas deberán desinfectarse por lo menos dos veces al 
año, utilizando de preferencia compuestos a base de cloro según 
instrucciones de los fabricantes. 
e) La limpieza de cámaras frigoríficas y refrigeradora industriales se realiza 
una vez por semana; preferentemente el día antes de recibir el pedido mayor 
de alimentos. Se usarán abundante agua caliente y cepillo, agregando al 
agua bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario, descongelar 
regularmente para eliminar la escarcha acumulada. 
f) Los vestuarios se conservarán limpios y en buenas condiciones, debiendo 
utilizarse exclusivamente para guardar ropa. 
g) Los artefactos sanitarios se mantendrán en óptimo estado de limpieza y 








 Las mesas de preparación de alimentos se someterán a una limpieza 
previa al inicio y al término de las labores (con agua y detergente). 
 Las mesas del comedor se limpiarán diariamente después de cada turno 
de alimentación 
 Las sillas se lavarán con agua y detergente y se escobillarán 
mensualmente o cuando las circunstancias lo requieran. 
b) Artefactos 
 Se higienizarán con la frecuencia requerida y de acuerdo a las 
instrucciones del fabricante. 
c) Vajilla, cubiertos y utensilios de cocina 
 Después de usar la vajilla, cubiertos y utensilios de cocina se lavarán 
con agua tibia y detergente, mediante escobillado. 
 El último enjuague se realizará con agua caliente (80ºC); para tal efecto 
la vajilla se colocará en canastillas. 
 La vajilla y cubiertos higienizados se almacenarán en armarios cerrados 
que no permitan el ingreso de insectos y roedores. 
 La remoción de los residuos de alimentos, se realizará en una zona 
separada del lugar de lavado. 
 El personal dedicado al lavado de vajilla y utensilios de cocina no 








2.2.1.3.11 Personal Manipulador. 
2.2.1.3.11.1 Requisitos para el personal que ingresa al servicio: 
a) Acreditar buen estado de salud por medio de exámenes clínicos y 
auxiliares, entre ellos: baciloscopia, serología y coprocultivo, a través del 
respectivo carnet de salud. 
b) Recibir capacitación en manipulación sanitaria de los alimentos, antes de 
hacerse cargo de sus funciones. 
2.2.1.3.11.2   Normas sanitarias que deben cumplir en relación al manipulador. 
a) Los Servicios de Alimentación están obligados a efectuar el examen médico 
de su personal de manipuladores, por lo menos una vez al año. 
b) Serán excluidos de las labores de manipulación de alimentos, todo aquel 
que sufra de enfermedades infecto - contagiosas que puedan ser 
vehiculizados por los alimentos (Art. 82º inciso b) del Reglamento Sanitario 
de Alimentos), hasta que sea autorizado por el médico tratante; entre otras : 
tuberculosis, tifoidea, paratifoidea, disentería amebiana y bacilar, diversas 
salmonelosis, difteria, parotiditis, hepatitis infecciosa, resfriado común, 
influenza, enfermedades venéreas así como faringitis, laringitis, eczemas, 
micosis , infecciones y parasitosis de la piel y manos; y heridas infectadas. 
c) En el caso de un manipulador que haya padecido de infecciones entéricas, 
el médico tratante deberá descartar la posibilidad de ser “portador sano”. De 
ser así, este manipulador será excluido de las labores directas con los 
alimentos y sería derivado a un Centro de Salud para su seguimiento y 
control. En el presente caso, los subsidios que le corresponda percibir al 





d) El manipulador deberá practicar estrictamente buenos hábitos de higiene 
personal, tales como el baño diario el afeitarse diariamente, uñas recortadas 
y limpias, pelo recortado. 
e) Durante las labores de manipulación de alimentos evitará estornudar 
directamente sobre éstos, así como escupir, fumar, rascarse la cabeza o 
introducir dedos en la nariz; en general cualquier otra actitud que pueda 
ocasionar la contaminación de alimentos. 
f) Todo manipulador deberá lavarse las manos después de: 
 Haber utilizado el servicio higiénico 
 Toser o estornudar en las manos o pañuelo 
 Manipular cajas, envases, cubiertos y otros artículos contaminados. 
 Recoger y manipular basura 
 Coger dinero 
g) La vestimenta deberá mantenerse en buen estado de conservación y 
limpieza, evitar el uso de anillos, pulseras y relojes durante la manipulación 
de alimentos. 
h) El personal de estos servicios que atente contra las normas de salud, en 
cualquiera de sus formas, estará comprendidos en las disposiciones del 
Código Sanitario D.L. 17505 y del presente Reglamento. (Para los Delitos 
contra la Salud Libro Tercero, Sección Primera, Art. 185, 186, 187 y 188). 
2.2.1.3.11.3   Vestuario 
Todo manipulador será provisto de dos mudas de uniforme como mínimo, a 
fin de permitir cambiarse dos veces por semana; en ella se incluirá gorro para 





cubierto; botas para los cocineros; delantales impermeables para los que 
trabajan en carnicería y lavado de vajilla. Es indispensable el uso de pañuelos. 
2.2.1.3.11.4   Capacitación.  
La capacitación de los manipuladores será permanente, y por lo menos una vez 
al año se impartirá un ciclo de refrescamiento eminentemente práctico, con 
una duración de 10 – 12 horas. El cursillo comprenderá las áreas de 
epidemiología; higiene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento 
básico, higiene personal y relaciones humanas. 
2.2.1.3.11.5   El administrador del servicio de alimentación  
Es el responsable de velar por el cumplimiento en el centro de trabajo de las 
disposiciones arriba señaladas. Los trabajadores que infrinjan reiteradamente 
las disposiciones del presente Reglamento, incurrirán en falta grave y estarán 
sujetos a las normas laborales pertinentes; debiendo consignarse los derechos y 
obligaciones respectivas en el Reglamento Interno que deberá formularse y 
que será aprobado por el Ministerio de Trabajo y Promoción Social. 
2.2.1.3.12 De la Administración 
Corresponde a la Administración de Servicio cumplir y hacer cumplir las 
disposiciones de la presente norma. El incumplimiento sería motivo de sanción 
conforme al Reglamento Interno del Centro de Trabajo. 
En el caso del concesionario, su incumplimiento podrá dar lugar a la rescisión del 
contrato. 
2.2.1.3.13 De los comensales. 
 Los comensales que hagan uso de los Servicios de Alimentación colectiva deberán 





servicio, a fin de garantizar el adecuado funcionamiento, así como la higiene y 
seguridad. 
Las deficiencias sanitarias o de otro tipo que los comensales adviertan en el servicio, 
podrán ser puestas en conocimiento de la Administración a través de un Buzón de 
Sugerencias que debe ser colocado en un lugar accesible. 
Las normas antes citadas deberán exhibirse en un afiche impreso colocado en lugar 
visible a todos los comensales. (Resolución Suprema N°0019-81-SA/DVM 
recuperado el 28/02/16). 
2.2.2. Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas 
2.2.2.1 Generalidades.  
Artículo 1°.-Con arreglo a lo dispuesto por la Ley General de Salud, Nº 26842, 
Decreto Legislativo N° 1062 – Ley de Inocuidad de los Alimentos y en 
concordancia con los Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex 
Alimentarius, el presente reglamento establece:  
A. Las normas generales de higiene así como las condiciones y requisitos 
sanitarios a que deberán sujetarse la fabricación, el almacenamiento, el 
fraccionamiento, la elaboración, transporte y el expendio así como la 
importación y exportación de los alimentos, aditivos de uso alimentario, 
destinados al consumo humano con la finalidad de facilitar su 
rastreabilidad y garantizar mediante un sistema integrado la inocuidad de 
los alimentos.  
B. Las condiciones, requisitos y procedimientos a que se sujetan la 
inscripción, la modificación, la suspensión y la cancelación del Registro 





C. Las condiciones, requisitos y procedimientos para la certificación sanitaria 
de alimentos fabricados, aditivos alimentarios y la habilitación de 
establecimientos de alimentos.  
D. Las normas a que se sujeta la vigilancia sanitaria de las actividades y 
servicios vinculados a la fabricación, fraccionamiento, almacenamiento, 
transporte, elaboración y expendio.  
E. Las medidas sanitarias de seguridad así como las infracciones y sanciones 
aplicables. Todas las personas naturales y jurídicas que participan o 
intervienen en cualquiera de los procesos u operaciones que involucra el 
desarrollo de las actividades y servicios relacionados con la producción, 
fabricación, elaboración y circulación de productos alimenticios, están 
comprendidas dentro de los alcances del presente reglamento.  
2.2.2.2 Organismos de Vigilancia Sanitaria. 
Artículo 5°.- Ministerio de Salud  
El Ministerio de Salud es la Autoridad de Salud a de nivel nacional que para fines 
de cumplimiento de sus funciones y objetivos cuenta con órganos de línea técnico 
normativo a través de los cuales actúa. En materia sanitaria y de inocuidad de los 
alimentos, lo hace a través de la Dirección General de Salud Ambiental (DIGESA) 
que a su vez ejerce dicha función a través de la Dirección de Higiene Alimentaria y 
Zoonosis (DHAZ) quien es responsable de conducir el sistema integrado de 
inocuidad de los alimentos, en el marco de sus competencias, la vigilancia sanitaria 
de los alimentos elaborados industrialmente, de los elaborados por servicios de 





colectiva, a la alimentación diferida, la alimentación en hospitales y de los aditivos 
alimentarios La Autoridad de Salud de nivel nacional podrá delegar, encargar o 
transferir, según corresponda, la vigilancia sanitaria, a las dependencias 
desconcentradas del Ministerio de Salud o a las Direcciones Regionales de Salud o 
la que haga sus veces en el nivel regional (Autoridades de Salud de nivel regional).  
Artículo 6°.- Municipalidades.  
La vigilancia sanitaria del transporte de alimentos, así como la vigilancia de los 
establecimientos de elaboración, comercialización y expendio de alimentos, con 
excepción de los establecimientos bajo competencia del Ministerio de Salud, están 
a cargo de las municipalidades en ejercicio de su función como Autoridad Sanitaria 
Local. Corresponde a estas entidades la vigilancia sanitaria de la elaboración y 
expendio de alimentos en la vía y espacios públicos. De conformidad con la norma 
correspondiente del Ministerio de Salud, las municipalidades informarán 
periódicamente sobre las acciones implementadas para el cumplimiento de sus 
funciones de vigilancia sanitaria y estarán sujetas a supervigilancia por parte de la 
Autoridad de Salud.  
Artículo 7°.- Vigilancia de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y 
bebidas industrializadas.  
La vigilancia de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas sujetos 







Artículo 8°.- Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección 
de la Propiedad Intelectual (INDECOPI). 
La vigilancia en materia de información al consumidor por el etiquetado y 
publicidad, está a cargo del Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de 
la Protección de la Propiedad Intelectual Las infracciones al etiquetado de 
alimentos establecidas por la presente norma y detectadas directamente por la 
Dirección General de Salud Ambiental, los órganos desconcentrados del Sector 
Salud y los organismos descentralizados competentes, podrán aplicar las medidas 
sanitarias de seguridad y sanciones correspondientes en salvaguarda de la salud de 
la población. 
2.2.2.3 Estructura física e instalaciones de los establecimientos de elaboración 
industrial. 
Artículo 30°.- Ubicación  
Los establecimientos deben asegurar que su ubicación no represente un riesgo de 
contaminación para los productos que procesen, a través del aire, agua y/o suelo, 
para lo cual deberán demostrar la implementación de medidas eficaces para 
proteger los alimentos en concordancia con el Codex Alimentarius. No podrán 
instalarse cerca a fuentes que generen por sus operaciones, proliferación de plagas, 
desprendan polvo, humos, gases, o malos olores o sean fuente de contaminación 
para los productos alimenticios a menos que establezcan medidas de protección. 
Los terrenos que hayan sido rellenos sanitarios, basurales, cementerios, pantanos o 
que están expuestos a inundaciones, no pueden ser destinados a la construcción de 





cumplimiento de lo dispuesto en la presente disposición, al momento de otorgar la 
licencia municipal respectiva. 
Artículo 31°.- Exclusividad del establecimiento  
Los establecimientos de alimentos y aditivos no tendrán conexión directa con 
viviendas ni con locales en los que se realicen actividades distintas a las 
actividades con alimentos.  
Artículo 32°.- Vías de acceso  
Las vías de acceso y áreas de desplazamiento que se encuentran dentro del 
establecimiento deben tener una superficie pavimentada apta para el tráfico al que 
están destinadas.  
Artículo 33°.- Estructura y acabados  
La estructura y acabado de los establecimientos deben ser construidos con 
materiales impermeables, sanitarios y resistentes a la corrosión y a la acción de las 
plagas. En las salas de fabricación y almacenes: 
A. Las uniones de las paredes con el piso deberán ser de diseño sanitario a 
media caña para facilitar su limpieza y evitar la acumulación de elementos 
extraños. Incluso en las cámaras de refrigeración y/o congelación.  
B. Los pisos se construirán con materiales impermeables, antideslizantes, no 
deben tener grietas y serán fáciles de limpiar y desinfectar, asimismo 
tendrán un declive hacia canaletas o sumideros convenientemente 
dispuestos para facilitar el escurrimiento de líquidos, preferentemente 
cuando los procesos productivos lo requieran.  





D.  Los techos deberán proyectarse, construirse y acabarse de manera que 
sean fáciles de limpiar, impidan la acumulación de suciedad y se reduzca 
al mínimo la condensación de agua y la formación de mohos.  
E. Las ventanas y cualquier otro tipo de abertura deberán estar construidas de 
forma que impidan acumulación de suciedad y sean fáciles de limpiar y 
contar con medios de protección que no permitan el ingreso de plagas o 
materias extrañas provenientes de la parte externa, los mismos deben ser 
de materiales sanitarios y resistentes a la corrosión e instaladas de manera 
que puedan retirarse fácilmente para su limpieza.  
F.  Las puertas deben ser de superficie lisa e impermeable, adoptando las 
medidas preventivas que eviten el ingreso de contaminantes. 
El reacondicionamiento de locales ya construidos se sujeta a lo establecido en la 
presente disposición. 
Artículo 34°.- Iluminación  
Los establecimientos deben tener iluminación natural o artificial adecuada. La 
iluminación natural puede ser complementada con iluminación artificial en 
aquellos casos en que sea necesario, evitando que la iluminación artificial genere 
sombras, reflejo o encandilamiento. La intensidad, calidad y distribución de la 
iluminación natural y artificial, deben ser adecuadas al tipo de trabajo y se 
indicarán en el programa de Buenas Prácticas de Manufactura o Manipulación 
(BPM) de cada establecimiento utilizando el lux (lx) como unidad de iluminancia, 
siendo los niveles mínimos de 540 lx en zonas donde se realice un examen 





Todas las luminarias de las salas de producción, almacenes y áreas relacionadas a 
los procesos productivos deben estar protegidas de manera efectiva a fin de que los 
alimentos no se contaminen en caso de rotura. 
Artículo 35°.- Ventilación.  
Las instalaciones de la fábrica deben estar provistas de ventilación adecuada para 
evitar el calor excesivo así como la condensación de vapor de agua y permitir la 
eliminación de aire contaminado. Los sistemas de ventilación deberán contar con 
los medios necesarios para garantizar el ingreso de aire no contaminado y evitar el 
ingreso de plagas y agentes extraños a través de los mismos. La corriente de aire no 
deberá desplazarse desde una zona sucia a otra limpia. 
2.2.2.4 De la distribución de ambientes y ubicación de equipos. 
 Artículo 36°.- Distribución de los ambientes. 
Las instalaciones de las fábricas de alimentos deben tener una distribución de 
ambientes que permitan un flujo de proceso ordenado y consecutivo desde las áreas 
sucias o iniciales hacia las áreas limpias o finales, evitando la contaminación 
cruzada a las salas de fabricación, por reflujo o por efecto de la circulación de 
equipos rodantes o del personal o por la proximidad de servicios higiénicos, u otras 
áreas contaminantes. Los pasadizos deben tener una amplitud proporcional al 
número de personas, equipos y otros que transiten por ellos y en ningún caso deben 
ser utilizados como área de almacenamiento. 
 Artículo 37°.- Material de equipo, utensilios y otros en contacto con alimentos. 
Los equipos, utensilios y otros en contacto directo con alimentos empleados en el 





emitan sustancias tóxicas ni impregnen a los alimentos de olores o sabores 
desagradables; que sean resistentes a la corrosión y capaces de soportar repetidas 
operaciones de limpieza y desinfección.  
Artículo 38°.- Diseño higiénico del equipo, utensilios y otros en contacto con 
alimentos  
Los equipos, utensilios y otros en contacto directo con alimentos deben estar 
diseñados de manera que permitan su fácil y completa higienización, deben ser de 
superficie lisa y estar exentos de orificios y grietas.  
Artículo 39°.- Ambientes con condiciones controladas. 
Todos los ambientes con condiciones controladas deben estar dotados con 
dispositivos para la medición y registro de los parámetros a controlar. Dichos 
dispositivos deben colocarse en lugar visible y mantenerse en buenas condiciones 
de conservación y funcionamiento.  
2.2.2.5 Del abastecimiento de agua, disposición de aguas servidas y de residuos 
sólidos. 
Artículo 40°.- Abastecimiento de agua  
En la fabricación de alimentos sólo se utilizará agua que cumpla con los requisitos 
físico-químicos y microbiológicos para aguas de consumo humano teniendo en 
cuenta la norma sanitaria vigente o en su defecto los límites más exigentes 
indicados en las Guías de Calidad de Agua de la OMS. Los establecimientos se 
abastecerán de agua captada directamente de la red pública o de pozo, que debe ser 
aprobado por la DIGESA, y los sistemas que utilice para el almacenamiento del 





contaminación del agua. Los conductores de fábricas de alimentos deberán preveer 
sistemas que garanticen una provisión permanente y suficiente de agua apta para 
consumo humano en todas sus instalaciones.  
Artículo 41°.- Rehúso de aguas servidas industriales tratadas. 
Las fábricas de alimentos pueden recuperar las aguas servidas industriales y 
reusarlas en el prelavado de envases, previo tratamiento que garantice que el agua 
es apta para el consumo humano. Excepcionalmente, previa autorización de la 
Dirección General de Salud Ambiental del Ministerio de Salud, podrá usarse en el 
lavado final de envases, siempre que el sistema de tratamiento empleado garantice 
la obtención de agua que cumple con los requisitos físico-químicos y 
microbiológicos para aguas de consumo humano.  
Artículo 42°.- Disposición de aguas servidas. 
La disposición de aguas servidas deberá efectuarse teniendo en cuenta que el 
efluente no represente riesgo de contaminación para los alimentos. 
 Artículo 43°.- Recolección y disposición de residuos sólidos.  
Los residuos sólidos deben estar contenidos en recipientes de plástico o metálicos 
adecuadamente cubiertos o tapados y debidamente identificados según el área a la 
cual pertenecen, los cuales deben ser lavados y desinfectados después de su uso. La 
disposición de los residuos sólidos se hará conforme a la normativa sanitaria sobre 







2.2.2.6 De los aspectos operativos 
Artículo 44°.- Flujo de procesamiento. 
Para prevenir el riesgo de contaminación cruzada de los productos, la fabricación 
de alimentos deberá seguir un flujo de avance en etapas nítidamente separadas, 
desde el área sucia hacia el área limpia. No se permitirá en el área limpia la 
circulación de personal, de equipo, de utensilios, ni de materiales e instrumentos 
asignados o correspondientes al área sucia. 
 Artículo 45°.- Cámara o equipos de enfriamiento. 
Los establecimientos que elaboran productos o emplean materia prima perecible 
deben estar dotados de cámaras o equipos de enfriamiento (refrigeración, 
congelación) a fin de conservar sus características sensoriales, minimizar riesgos 
de contaminación y evitar su deterioro.  
Artículo 46°.- Instalaciones y equipos accesorios o complementarios. 
Toda instalación o equipo accesorio o complementario a la fabricación de 
alimentos, susceptible de provocar la contaminación de los productos, debe 
ubicarse en ambientes separados de las áreas de producción. 
2.2.2.7 De la higiene del personal y saneamiento de los locales  
Artículo 49°.- Estado de salud del personal. 
El personal que interviene en las labores de fabricación de alimentos, o que tenga 
acceso a la sala de fabricación, no deberá ser portador de enfermedad 
infectocontagiosa ni tener síntomas de ellas, lo que será cautelado 





Artículo 50°.- Aseo y presentación del personal. 
El personal que labora en las salas de fabricación de alimentos debe estar 
completamente aseado. Las manos no deberán presentar cortes, ulceraciones ni 
otras afecciones a la piel y las uñas deberán mantenerse limpias, cortas y sin 
esmalte. El cabello deberá estar totalmente cubierto. No deberán usarse sortijas, 
pulseras o cualquier otro objeto de adorno cuando se manipule alimentos. La 
indumentaria de trabajo para el personal de producción debe ser de color claro, que 
cubra el cuerpo y el cabello, calzado apropiado para la labor y cuando corresponda 
constar de protectores nasobucales, todo lo cual deberá estar en buen estado de 
conservación y limpieza, cuidando que sean apropiados para la actividad que 
realizan. La ropa del personal no contará con accesorios que impliquen riesgo de 
contaminación física para el producto. Igual consideración rige para los visitantes 
que ingresen a las áreas relacionadas con el proceso productivo, siendo 
responsabilidad del fabricante brindar las facilidades del caso. Cuando el personal 
de producción abandone las salas de proceso durante sus horas de trabajo deberá 
cambiarse de indumentaria.  
Artículo 51°.- Personal de mantenimiento. 
El personal asignado a la limpieza y mantenimiento de las áreas de fabricación de 
alimentos, aun cuando corresponda a un servicio de terceros, debe cumplir con las 
disposiciones sobre aseo, vestimenta y presentación del personal establecido en el 







Artículo 52°.- Capacitación. 
Los conductores de los establecimientos deben adoptar las disposiciones que sean 
necesarias para que el personal que interviene en la elaboración de los productos 
así como el personal que dirige dichas operaciones reciba instrucción adecuada y 
continua sobre aspectos relacionados a la inocuidad de los alimentos de acuerdo a 
un programa previamente establecido.  
Artículo 53°.- Vestuario para el personal. 
Los establecimientos deben facilitar al personal que labora en las salas de 
fabricación o que está asignado a la limpieza y mantenimiento de dichas áreas, aun 
cuando pertenezca a un servicio de terceros, espacios adecuados para el cambio de 
vestimenta así como disponer facilidades para depositar la ropa de trabajo y de 
diario de manera que unas y otras no entren en contacto. El vestuario incluido las 
duchas deben implementarse separados de los servicios higiénicos.  
Artículo 54°.- Servicios higiénicos del personal. 
Los establecimientos deben estar provistos de servicios higiénicos para el personal 
y mantenerse en buen estado de conservación e higiene, conforme a la siguiente 
relación:  
a. De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha, 1 urinario.  
b. De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas, 1 urinario.  
c. De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas, 2 urinarios.  
d. De 50 a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas, 4 urinarios 






Artículo 55°.- Facilidades para el lavado y desinfección de manos. 
 El personal deberá lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente antes de 
iniciar las operaciones, después de haber manipulado cualquier material que pueda 
trasmitir contaminantes y luego de hacer uso de los servicios higiénicos. Se 
colocarán avisos que indiquen la obligación de lavarse las manos. Deberá haber un 
control adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito. Los gabinetes 
para el lavado de manos deben instalarse tanto en áreas de proceso como en los 
servicios higiénicos, los mismos que deberán estar debidamente implementados 
con agua potable a flujo continuo, los maniluvios no deberán activarse con la 
mano, contar con jabón desinfectante que no sea de contacto, sistema de secado de 
manos y recipiente para desechar papeles, cuando corresponda. En caso sea 
necesario se instalarán dispensadores de solución desinfectante en las diferentes 
áreas de proceso a fin de garantizar la higiene de manos en todo momento.  
Artículo 56°.- Limpieza y desinfección del local. 
Inmediatamente después de finalizar la jornada de trabajo o cuantas veces sea 
conveniente, deberán limpiarse minuciosamente los pisos, las estructuras auxiliares 
y las paredes de las zonas de manipulación de alimentos. Deben tomarse las 
precauciones que sean necesarias para impedir que el alimento sea contaminado 
cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien y desinfecten. Los 
desinfectantes deben ser apropiados al fin perseguido y estar debidamente 
autorizados por el Ministerio de Salud, debiendo eliminarse cualquier residuo 
después de su aplicación, de modo que no haya posibilidad de contaminación de 
los alimentos. Deben guardarse en un ambiente exclusivo y seguro. La fábrica debe 





desinfección de ambientes, equipos y utensilios, el mismo que será objeto de 
revisión y comprobación durante la inspección. Los implementos de limpieza 
destinados al área de fabricación deben ser de uso exclusivo de la misma. Dichos 
implementos no podrán circular del área sucia al área limpia.  
Artículo 57°.- Control de las plagas y del acceso de animales. 
Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir 
el ingreso de roedores e insectos desde los colectores, en las cajas y buzones de 
inspección de las redes de desagüe se colocarán tapas metálicas y, en las canaletas 
de recolección de las aguas de lavado, rejillas metálicas y trampas de agua en su 
conexión con la red de desagüe. La aplicación de rodenticidas, insecticidas y 
desinfectantes debe efectuarse tomando las previsiones del caso para evitar la 
contaminación del producto alimenticio y estar debidamente autorizados por el 
Ministerio de Salud. Deben adoptarse las medidas que impidan el ingreso al 
establecimiento de animales domésticos y silvestres. Si el control de plagas es 
realizado por terceros estos deben estar debidamente autorizados por el Ministerio 
de Salud o Dirección de Salud del nivel regional y sujetarse a la normativa vigente. 
(Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos –  
2.2.2.8 De la comercialización, elaboración y expendio de alimentos y bebidas. 
2.2.2.8.1 De la elaboración y expendio 
Artículo 81°.- Establecimientos de elaboración y de expendio. 
Se consideran establecimientos de elaboración a aquellos que producen alimentos 
preparados culinariamente, en crudo o pre cocido o cocido, de uno o varios 





de otras sustancias debidamente autorizadas. Pueden presentarse envasados o no y 
dispuestos para su consumo. Se consideran establecimientos de expendio a 
aquellos que comercializan o expenden alimentos directamente al consumidor 
final, tales como mercados, bodegas, restaurantes, autoservicios, quioscos, 
panaderías, comedores, entre otros.  
Artículo 82°.- Requisitos sanitarios de los establecimientos. 
Los establecimientos de elaboración y expendio de alimentos deben cumplir con 
los siguientes requisitos mínimos: 
A. Estar ubicados en lugares alejados de cualquier foco de contaminación.  
B. Mantenerse en buen estado de limpieza e higiene.  
C.  Estar bien iluminados y ventilados. 
D. Estar abastecidos de agua potable en cantidad suficiente y con sistemas de 
eliminación de aguas residuales.  
E. Tener techos, paredes y pisos en buen estado de higiene y conservación.  
F. Disponer de servicios higiénicos para el público en cantidad suficiente, 
operativos y en buen estado de higiene.  
G. Disponer de vestuario y servicios higiénicos para el personal en 
proporción al número de trabajadores, conforme a la relación establecida 
en el presente reglamento.  
H. Tener un área destinada a la disposición interna de los residuos sólidos.  
I. Cumplir con lo establecido en los artículos sobre almacenamiento del 
presente reglamento.  
J. Disponer de un área para el almacenamiento de productos no perecibles 





volumen de atención del establecimiento. Los productos estarán 
ordenados según su clase y se practicará una estricta rotación del stock. 
No se permitirá la presencia de sustancias químicas, las que se 
almacenarán en áreas distintas y bajo condiciones de seguridad.  
K. El área de la cocina debe ser lo suficientemente amplia como para permitir 
que la elaboración de las comidas sigan un flujo de proceso desde el área 
sucia a la limpia, para evitar la contaminación cruzada de la preparación 
final. Las paredes tendrán una superficie lisa, serán no adsorbentes, de 
color claro y de fácil limpieza. Los techos estarán construidos de forma 
que no se acumule polvo ni vapores de condensación. Las uniones de 
paredes con el piso serán a media caña. El piso de la cocina será de 
material noble, no absorbente, resistente a la corrosión; tendrá declive 
hacia sumideros que permitan la evacuación de líquidos y estará provisto 
de desagüe con los dispositivos adecuados que eviten el mal olor y la 
entrada de roedores e insectos a la cocina.  
L. Disponer de agua potable en cantidad suficiente para cubrir las 
necesidades del local. La red interna de distribución de agua tendrá el 
número necesario de conexiones para asegurar la limpieza, lavado e 
higiene de todos los ambientes.  
M. Contar con instalaciones adecuadas de refrigeración, cuando almacenen o 
expendan productos susceptibles de alteración o descomposición por el 
calor.  
N. Contar con depósitos de material plástico, provistos de bolsas para la 





almacenamiento de los residuos de cocina, los que se eliminarán 
diariamente.  
O. Contar con un registro de proveedores y otros datos para la rastreabilidad. 
Las condiciones y requisitos sanitarios específicos para los tipos de 
establecimientos, se sujetan a las normas sanitarias que dicta el Ministerio 
de Salud. 
Artículo 82°.- Elaboración y expendio de alimentos en la vía pública. 
 La elaboración y expendio de alimentos en la vía pública se efectuará con arreglo 
a los requisitos y condiciones que establecen las normas sanitarias sobre la materia. 
Las municipalidades están encargadas de la vigilancia sanitaria de estas 
actividades. 
2.2.2.8.2  De los manipuladores de alimentos 
Artículo 84°.- Manipulador de alimentos. 
Toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasados, 
equipo y utensilios utilizados para los alimentos o superficies que entren en 
contacto con los alimentos y que se espera por tanto cumpla con los requerimientos 
de higiene de los alimentos.  
Artículo 85°.- Requisitos que deben cumplir los manipuladores 
 Los manipuladores de alimentos, además de cumplir con los requisitos señalados 
en los Artículos 49°, 50°, 52°, 53° y 55° del presente reglamento, deben recibir 
capacitación en higiene de alimentos basada en las Buenas Prácticas de 
Manufactura o Manipulación (BPM). Dicha capacitación debe ser continua y de 





empleador y podrá ser brindada por entidades públicas o privadas especializadas o 
personas naturales especializadas. 
FUENTE: Decreto Supremo Nº 007-98-SA Reglamento sobre vigilancia y control 
sanitario de alimentos y bebidas. 
2.2.3. Buenas Prácticas de Manufactura. 
Los consumidores exigen, cada vez, más atributos de calidad en los productos que 
adquieren. La inocuidad de los alimentos es una característica de calidad esencial, por 
lo cual existen normas en el ámbito nacional. 
Las buenas prácticas de manufactura son una herramienta básica para la obtención de 
productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la higiene y forma 
de manipulación. 
 Son útiles para el diseño y funcionamiento del establecimiento, y para el 
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentación. 
 Contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, saludables 
e inocuos para el consumo humano. 
 Son indispensable para la aplicación del Sistema HACCP (Análisis de Peligros y 
Puntos Críticos de Control), de un programa de Gestión de Calidad Total (TQM) o 
de un Sistema de Calidad como ISO 9000. 
 Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento. 
2.2.3.1 Incumbencias Técnicas de las Buenas Prácticas de Manufactura. 
2.2.3.1.1 Materia Prima  
La calidad de las materias primas no debe comprometer el desarrollo de las buenas 





deben aislarse y rotularse claramente, para luego eliminarlas. Hay que tener en 
cuenta que las medidas para evitar contaminaciones química, física y/o 
microbiológica son específicas para cada establecimiento elaborador. 
Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren 
la protección contra contaminantes. El depósito debe estar alejado de los productos 
terminados, para impedir la contaminación cruzada. Además, deben tenerse en 
cuentas las condiciones óptimas de almacenamiento como temperatura, humedad, 
ventilación e iluminación. 
El transporte debe preparase especialmente teniendo en cuenta los mismos principios 
higiénicos-sanitarios que se consideran para los establecimientos. 
2.2.3.1.2 Establecimientos 
Dentro de esta incumbencia hay que tener en cuenta dos ejes: 
A. Estructura 
El establecimiento no tiene que estar ubicado en zonas que se inunden, que 
contengan olores objetables, humo, polvo, gases, luz y radiación que pueden 
afectar la calidad del producto que elaboran. 
Las vías de tránsito interno deben tener una superficie pavimentada para 
permitir la circulación de camiones, transportes internos y contenedores. 
En los edificios e instalaciones, las estructuras deben ser sólidas y 
sanitariamente adecuadas, y el material no debe transmitir sustancias 
indeseables. Las aberturas deben impedir la entrada de animales domésticos, 






Asimismo, deben existir tabiques o separaciones para impedir la contaminación 
cruzada. El espacio debe ser amplio y los empleados deben tener presente que 
operación se realiza en cada sección, para impedir la contaminación cruzada. 
Además, debe tener un diseño que permita realizar eficazmente las operaciones 
de limpieza y desinfección. 
El agua utilizada debe ser potable, ser provista a presión adecuada y a la 
temperatura necesaria. Asimismo, tiene que existir un desagüe adecuado. 
Los equipos y los utensilios para la manipulación de alimentos deben ser de un 
material que no transmita sustancias tóxicas, olores ni sabores. Las superficies 
de trabajo no deben tener hoyos, ni grietas. Se recomienda evitar el uso de 
maderas y de productos que puedan corroerse. 
La pauta principal consiste en garantizar que las operaciones se realicen 
higiénicamente desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto 
terminado. 
B. Higiene 
Todos los utensilios, los equipos deben mantenerse en buen estado higiénico, de 
conservación y de funcionamiento. 
Para la limpieza y la desinfección es necesario utilizar productos que no tengan 
olor ya que pueden producir contaminaciones además de enmascarar otros 
olores. Para organizar estas tareas, es recomendable aplicar los POES 
(Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) que describen qué, 
cómo, cuándo y dónde limpiar y desinfectar, así como los registros y 
advertencias que deben llevarse a cabo. 
Las sustancias tóxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden 





deben estar rotuladas con un etiquetado bien visible y ser almacenadas en áreas 
exclusivas. Estas sustancias deben ser manipuladas sólo por personas 
autorizadas. 
2.2.3.1.3 Personal. 
Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es 
importante remarcarlas debido a que son indispensables para lograr las BPM. 
Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban 
capacitación sobre "Hábitos y manipulación higiénica". Esta es responsabilidad 
de la empresa y debe ser adecuada y continua. Debe controlarse el estado de 
salud y la aparición de posibles enfermedades contagiosas entre los 
manipuladores. Por esto, las personas que están en contacto con los alimentos 
deben someterse a exámenes médicos, no solamente previamente al ingreso, 
sino periódicamente. 
Cualquier persona que perciba síntomas de enfermedad tiene que comunicarlo 
inmediatamente a su superior. Por otra parte, ninguna persona que sufra una 
herida puede manipular alimentos o superficies en contacto con alimentos hasta 
su alta médica. Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y 
minuciosa con un agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo. 
Debe realizarse antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber 
hecho uso de los retretes, después de haber manipulado material contaminado y 
todas las veces que las manos se vuelvan un factor contaminante. Debe haber 
indicadores que obliguen a lavarse las manos y un control que garantice el 
cumplimiento.  
Todo el personal que esté de servicio en la zona de manipulación debe mantener 





cubrecabezas. Todos deben ser lavables o descartables. No debe trabajarse con 
anillos, colgantes, relojes y pulseras durante la manipulación de materias primas 
y alimentos. La higiene también involucra conductas que puedan dar lugar a la 
contaminación, tales como comer, fumar, salivar u otras prácticas 
antihigiénicas. 
 
2.2.3.1.4 Higiene en la Elaboración. 
Durante la elaboración de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos 
para lograr una higiene correcta y un alimento de calidad. 
Las materias primas utilizadas no deben contener parásitos, microorganismos o 
sustancias tóxicas, descompuestas o extrañas. Todas las materias primas deben 
ser inspeccionadas antes de utilizarlas, en caso necesario debe realizarse un 
ensayo de laboratorio. Y como se mencionó anteriormente, deben almacenarse 
en lugares que mantengan las condiciones que eviten su deterioro o 
contaminación. 
Debe prevenirse la contaminación cruzada que consiste en evitar el contacto 
entre materias primas y productos ya elaborados, entre alimentos o materias 
primas con sustancias contaminadas. Los manipuladores deben lavarse las 
manos cuando puedan provocar alguna contaminación. Y si se sospecha una 
contaminación debe aislarse el producto en cuestión y lavar adecuadamente 
todos los equipos y los utensilios que hayan tomado contacto con el mismo. 
El agua utilizada debe ser potable y debe haber un sistema independiente de 
distribución de agua recirculada que pueda identificarse fácilmente. 
La elaboración o el procesado debe ser llevada a cabo por empleados 
capacitados y supervisados por personal técnico. Todos los procesos deben 





adecuadamente para evitar su contaminación y deben respetarse los métodos de 
conservación. 
El material destinado al envasado y empaque debe estar libre de contaminantes 
y no debe permitir la migración de sustancias tóxicas. Debe inspeccionarse 
siempre con el objetivo de tener la seguridad de que se encuentra en buen 
estado. En la zona de envasado sólo deben permanecer los envases o recipientes 
necesarios. 
 
2.2.3.1.5. Almacenamiento y Transporte de Materias Primas y Producto Final. 
Las materias primas y el producto final deben almacenarse y transportarse en 
condiciones óptimas para impedir la contaminación y/o la proliferación de 
microorganismos. De esta manera, también se los protege de la alteración y de 
posibles daños del recipiente. Durante el  almacenamiento debe realizarse una 
inspección periódica de productos terminados. Y como ya se puede deducir, no 
deben dejarse en un mismo lugar los alimentos terminados con las materias 
primas. Los vehículos de transporte deben estar autorizados por un organismo 
competente y recibir un tratamiento higiénico similar al que se dé al 
establecimiento. Los alimentos refrigerados o congelados deben tener un 
transporte equipado especialmente, que cuente con medios para verificar la 
humedad y la temperatura adecuada. 
2.2.3.1.6. Control de Procesos en la Producción. 
Para tener un resultado óptimo en las BPM son necesarios ciertos controles que 
aseguren el cumplimiento de los procedimientos y los criterios para lograr la 
calidad esperada en un alimento, garantizar la inocuidad y la genuinidad de los 





físicos, químicos y/o microbiológicos. Para verificar que los controles se lleven 
a cabo correctamente, deben realizarse análisis que monitoreen si los parámetros 
indicadores de los procesos y productos reflejan su real estado. Se pueden hacer 
controles de residuos de pesticidas, detector de metales y controlar tiempos y 
temperaturas, por ejemplo. 
Lo importante es que estos controles deben tener, al menos, un responsable. 
 
2.2.3.1.7. Documentación. 
La documentación es un aspecto básico, debido a que tiene el propósito de 
definir los procedimientos y los controles. 
Además, permite un fácil y rápido rastreo de productos ante la investigación de 
productos defectuosos. El sistema de documentación deberá permitir diferenciar 
números de lotes, siguiendo la historia de los alimentos desde la utilización de 
insumos hasta el producto terminado, incluyendo el transporte y la distribución.  
Sánchez  Ricardo (2008) introducción a la trazabilidad. 
 
2.2.4. Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines 
Resolución Ministerial Nº 363-2005/MINSA 
Artículo 44º.- De la Calificación y Certificación Sanitaria de los Establecimientos La 
calificación y certificación sanitaria de los restaurantes y servicios afines está a cargo de 
la Autoridad Sanitaria Municipal. 
Para que los restaurantes y servicios afines puedan ser calificados como “Aceptable”, 
deben cumplir con un mínimo de 75% de criterios sanitarios evaluados en la “Ficha de 





Y, para la certificación como “Restaurante Saludable” o “Servicio Afín Saludable”, 
además de dicha calificación deben cumplir con las siguientes condiciones: 
1. Estar sujeto a la Vigilancia Sanitaria y tener operativo el Equipo de Autocontrol 
Sanitario.  
2. Mantener la calificación de “Aceptable” hasta por 03 visitas consecutivas.  
3. Tener capacitado a todo el personal manipulador de alimentos.  
4. Contar con el Programa de Higiene y Saneamiento operativo.  
5. Tener operativos todos los servicios higiénicos.  
6. Tener 02 evaluaciones microbiológicas consecutivas de alimentos de alto riesgo, 02 
de superficies vivas (manos) e inertes (superficies), que indiquen higiene e inocuidad.  
7. Mantener una adecuada cadena de frío para los productos perecibles. 
2.2.5. Marco Normativo de las Buenas Prácticas de Manufactura. 
A. Marco Regulatorio Internacional.  
 Principios Generales de Higiene de los alimentos del Codex Alimentarius; 
Este código recomienda la aplicación de prácticas generales de higiene en 
la manipulación de alimentos para el consumo humano, con objeto de 
garantizar un producto inocuo, saludable y sano. 
 RESOLUCIÓN 80/96: Reglamento Técnico Mercosur sobre las 
Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Prácticas de Elaboración 





 En el título 21 del Código de Regulaciones Federales (CFR), Parte 110 del 
FDA de los EEUU, se encuentran las regulaciones relacionadas a las 
Buenas Prácticas de Manufactura las cuales abarcan varias áreas básicas 
del procesamiento de alimentos: Control del Personal (control de 
enfermedades, higiene, educación y entrenamiento), Edificios e 
Instalaciones (planta y terreno, operaciones de sanitización, instalaciones 
sanitarias), Equipos y utensilios, Procesos y Controles (control de materia 
prima, operaciones de manufactura, almacenaje, etc.). 
B. Marco Regulatorio Nacional 
 Reglamento sobre Control y Vigilancia Sanitaria de los Alimentos y 
bebidas DS.007.98 SA 
Este documento contiene las normas generales de higiene así como las 
condiciones y requisitos sanitarios a que deberá sujetarse la producción, el 
transporte, la fabricación, el almacenamiento, la elaboración y el expendio 
de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de 
garantizar la inocuidad. 
 Decreto Legislativo Nº 1062 que aprueba la ley de inocuidad de los 
alimentos, publicada 28 de junio del 2008; y la aprobación del reglamento 
de la ley con Decreto Supremo 034-2008-AG publicado el 17 de 
diciembre del 2008 
Tiene por finalidad establecer el régimen jurídico aplicable para garantizar 
la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con el 





asegurando los derechos e intereses de los consumidores y promoviendo 
la competitividad de los agentes económicos involucrados en toda la 
cadena alimentaria, incluido los piensos, con sujeción al ordenamiento 
constitucional y jurídico. 
 Norma Sanitaria para la aplicación del Sistema HACCP en la fabricación 
de alimentos y bebidas RM Nº 449-2006/MINSA, publicada el 17 de 
mayo de 2006 
Establece el procedimiento para la aplicación del Sistema (HACCP), en 
los establecimientos de fabricación, elaboración, expendio, 
fraccionamiento, almacenamiento, así como cualquier otra operación en la 
que se transforme, conserve o transporte alimentos y bebidas de consumo 
humano a nivel nacional. 
 Norma sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad 
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano – 
RM Nº 591-2008/MINSA 
Esta norma sanitaria tiene como propósito garantizar la seguridad sanitaria 
de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano, siendo una 
actualización de la Resolución Ministerial Nº 615-2003-SA/DM que 
aprobó los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para 
los alimentos y bebidas de consumo humano. 
 Ley Nº 29571 que aprueba el Código de protección y defensa del 





capítulo II: protección de los consumidores en los alimentos, publicado el 
2 de septiembre del 2010. 
 Norma para el establecimiento y funcionamiento de servicios de 
alimentación colectivo – resolución suprema N° 0019-81-SA/DVM. 
La presente norma constituye un conjunto de pautas sanitarias que deben 
cumplir los servicios de alimentación colectivos, a fin de garantizar la 
calidad e higienes de los alimentos que proveen.  
 
2.2.6. Técnica: según Hurtado (2008, p.153) Las técnicas de recolección de datos 
comprenden procedimientos y actividades que le permiten al investigador obtener 
la información necesaria para la respuesta a su pregunta de investigación. Se 
pueden mencionar como técnicas de recolección de la información: la 
observación, la encuesta, la entrevista, la revisión documental y las sesiones de 
profundidad. 
2.2.6.1. Técnica de observación: según Zapata (2006, p. 145) redacta que las técnicas 
de observación son procedimientos que utiliza el investigador para presenciar 
directamente el fenómeno que estudia sin actuar sobre él, sin modificarlo o 
realizar cualquier tipo de operación que permita manipular. 
2.2.6.1.1. Observación directa. Para Tamayo (2007, p. 193) la observación directa 
“es aquella en la cual el investigador puede observar y recoger datos 
mediante su propia observación”. 
Según Méndez (2009, p. 501) la observación directa es el proceso 
mediante el cual se percibe deliberadamente ciertos rasgos existentes en la 





propósitos definidos generalmente por una conjetura que se quiere 
investigar. 
2.2.6.2. Técnica de la encuesta: de acuerdo a Vendaño (2006, p. 36), plantea que esta 
es una estrategia oral o escrita propia de las ciencias sociales aplicadas, cuyo 
propósito es obtener información. La información obtenida es válida solo para el 
periodo en el que  fue recolectada, ya que tanto las características, como las 
opiniones pueden variar con el tiempo. 
 
2.2.7. Instrumentos  
2.2.7.1. Cuestionario: en sentido estricto, es un sistema de preguntas racionales, 
ordenadas en forma coherente, tanto desde el punto de vista lógica como psicológico, 
expresadas en un lenguaje sencillo y comprensible, que generalmente responde por 
escrito la persona interrogada,  sin que sea necesaria la intervención de un 
encuestador. El cuestionario permite la recolección de datos provenientes de fuentes 
primarias, es decir, de personas que poseen la información que resulta que resulta de 
interés. Las preguntas precisas están definidas por los puntos  o temas que aborda la 
encuesta; de esta forma, se dirige la introspección del sujeto y se logra uniformidad en 
la cantidad y calidad de la información recopilada, características que facilitan la 
aplicación del cuestionario en forma colectiva o su distribución a personas que se 
encuentran diseminadas en lugares lejanos al investigador.  
Un cuestionario sigue un patrón uniforme, que permite obtener y catalogar las 
respuestas, lo que favorece su contabilidad y comprobación de resultados, 







2.2.7.1.1 Preguntas de tipo cerrada: son preguntas que le solicitan a la persona 
encuestada que elija la respuesta en una lista de opciones. La ventaja de este tipo de 
preguntas es que se elimina el sesgo del entrevistador, que es muy común en las 
preguntas de tipo abierto; además son fáciles de codificar y se obtienen respuestas 
muy concretas, las preguntas de tipo cerrado se subdividen en dos clases: preguntas 
dicotómicas y preguntas de opción múltiple.  
  
 2.2.7.1.1.1Preguntas Dicotómicas: el tipo más sencillo de preguntas cerradas es el 
de opción dicotómica, como las siguientes:  
¿Conoce la marca de automóviles BMW? SI – NO   
En ocasiones se agrega una opción neutra o la opción “si opinión/no sabe” a 
las preguntas dicotómicas; en otras, los entrevistadores anotas NS “no sabe” o 
NR  por “no responde” cuando la opción neutra no se incluye en el 
cuestionario. Según Bernal Torres Cesar Augusto (2016).  
 
2.2.7.2. Ficha de chequeo: según Ortiz (2004, p. 75), es un instrumento de la técnica 
de observación su estructura corresponde con la sistematicidad de los aspectos que se 
prevé registrar acerca del objeto. Este instrumento permite registrar los datos con un 
orden cronológico, practico y concreto para derivar de ellos el análisis de una 










2.3 Definición de Términos Básicos 
a) Alimento o bebida: cualquier sustancia o mezcla sustancias  
b) BPM: Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), es un conjunto de 
instrucciones operativas o procedimientos operacionales que tienen que ver con la 
prevención y control de la ocurrencia de peligros de contaminación. 
c) Calidad: Se considera a la perfección de un producto o servicio al brindárselo a 
un cliente y la satisfacción que siente uno mismo. Conjunto de características de 
un producto, proceso o servicio que el confiere su aptitud para satisfacer las 
necesidades del usuario. (sociedad americana para el control de calidad(A.S.Q.C.) 
d) Comedor universitario: es el espacio en el que se brinda el servicio de 
alimentación adecuada y se atiende la demanda de la población universitaria. 
e) Daño a la salud: Presentación de signos, síntomas, síndromes o enfermedades 
atribuibles al consumo de alimentos o bebidas contaminadas, alterados o 
adulterados. 
f) Diagnóstico: Proceso que se realiza en un objeto determinado, generalmente para 
solucionar un problema.  En el proceso de diagnóstico dicho problema 
experimenta cambios cuantitativos y cualitativos, los que tienden a la solución del 
problema. Consta de varias etapas, dialécticamente relacionadas, que son: - 
Evaluación - Procesamiento mental de la información - Intervención - 
Seguimiento.  
g) Enfermedades transmitidas por Alimentos; mejor conocidas por sus siglas 
(ETA) como  se refieren a cualquier enfermedad causada por la ingestión de un 





h) Inocuo: alimento que no hace daño. 
i) Manipulación de alimentos: El término manipulador de alimentos se refiere a 
aquella persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con 
los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, elaboración, 
envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio. 
Suelen excluirse de esta lista algunas actividades ligadas al sector primario. 
j) Operario: se denomina operario a la persona hombre o mujer que realizan una 
tarea determinada, generalmente de carácter técnico y es recompensado mediante 
el pago de un salario. 
k) Satisfacción del usuario: sensación de placer o de decepción que resulta de 
comparar la experiencia de producto con las expectativas de beneficio previas. El 
usuario quedara insatisfecho si los resultados son inferiores a las expectativas que 
tienen, pero si los resultados quedan a la altura de las expectativas, el usuario 
queda satisfecho y si supera las expectativas quedara encantado. (Philip kotler y 
kevin lane kellen, 2006). 
l) Usuario: cualquier persona que sea alumno de la UNE que sea consumidor en la 








 Hipótesis y variables 
 
3.1 Hipótesis  
3.1.1 Hipótesis general: 
Existe un nivel medio de aplicación de las buenas prácticas de manufactura del personal que 
labora en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015. 
 
3.1.2 Hipótesis específicas: 
 Existe un nivel medio de conocimiento de las normas de buenas prácticas de 
manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional De Educación 
Enrique Guzmán y Valle - 2015.  
 Existe un nivel medio de procedimientos recomendados por las normas de buenas 
prácticas de manufactura que realiza el personal que labora en el comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional De Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
3.2 Variable 














Se aplican en todos los 
procesos de la 
elaboración y 
manipulación de 
alimentos y son una 
herramienta 
fundamental para  la 
obtención de productos 
inocuos. 
ELABORACIÓN 
Preparación de un 
producto que se hace 
transformando una o 
varias materias, en 
sucesivas operaciones. 
MATERIAS PRIMAS 
Son la materia extraída de la 
naturaleza, que se 
transforman para elaborar 
materiales que más tarde se 
convertirán en bienes de 
consumo. 
*  Bienes de consumo 
* Elaboración de 
materiales 
*  Materia prima 
TRANSFORMACIÓN 
Hacer que algo o alguien, 
cambie de forma y aspecto. 
* Cambiar de forma 
MANIPULACIÓN 
Es la acción  y efecto de 
manipular, operar con las 
manos o con un 
instrumento, manosear 
algo, intervenir con 
medios hábiles para 
distorsionar la realidad al 
servicio de intereses 
particulares. 
MANIPULAR 
Persona que por su 
actividad laboral, tiene 




Es aquel producto que no 
es dañino para la persona 
que lo consume, pero 
tampoco para las 
personas que lo producen 
o para el ambiente en que 
se produce. 
INOCUIDAD 
Condiciones y prácticas que 
preservan la calidad de los 
alimentos para prevenir la 
contaminación. 
* Calidad alimentaria 
* Contaminación 
3.3 Operacionalización de variable 
Tabla 2. Operacionalización de variable  









4.1 Enfoque de Investigación  
La investigación fue realizada correspondiente al enfoque cuantitativo la cual usa la 
recolección de datos para probar la hipótesis, con base en la medición numérica y el 
análisis estadístico, para establecer patrones de comportamiento y probar teorías. Para 
este enfoque, si se sigue rigurosamente el proceso y, de acuerdo con ciertas reglas 
lógicas, los datos generados poseen los estándares de validez y confiabilidad, y las 
conclusiones derivadas contribuirán a la generación de conocimiento. (Hernández, 
Fernández, Baptista. 2010) 
 
4.2. Tipo de Investigación  
La investigación es de tipo descriptiva que busca especificar propiedades, características 
y rasgos importantes de cualquier fenómeno que se analice. Describe tendencia de un 
grupo o población. (Hernández, Fernández, Baptista. 2010) 
 
En el desarrollo de la presente investigación nos orientamos en responder como se 
desarrolla internamente los mecanismos de preparación de alimentos en el  comedor o 






4.3. Diseño de la Investigación  
El diseño es no experimental; estos estudios se realizan sin la manipulación deliberada de 
variables y en los que solo se observan los fenómenos en su ambiente natural para 
después analizarlos. (Hernández, Fernández, Baptista. 2010) 
 
                                                 M                        O  
Dónde:  
M: muestra 
O: observación e información obtenida de la muestra 
 Se procedió a visitar las instalaciones del comedor de la universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y Valle 
 Nos enfocamos en analizar y observar el modo de aplicación de las buenas prácticas 
de manufactura al momento de la preparación del almuerzo, pues se pudo tener mayor 
visión de la problemática en cuestión. 
 Se tomó como modelo el sistema de atención de universidades nacionales e 
internacionales. 
 Se aplicó de cuestionario y ficha de chequeo. 
4.4 Población y Muestra 
La población estuvo constituida por el personal que labora en la diferentes áreas 
(administrativa, almacenero, técnicos, nutricionista y personal operativo) del comedor 
estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015; 
siendo un total de 36 personas. 
Muestra no probabilística o dirigida a un subgrupo de la población en donde  la 





la investigación. La muestra estuvo conformada por el personal operativo (30) 
comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015. 
4.5 Técnicas e Instrumentos de Recolección de Información 
Se aplicó la técnica de encuestas y se utilizó el instrumento del cuestionario realizada a 
los operarios utilizando preguntas dicotómicas. El entrevistado contesto de forma 
personal y por escrito, sin intervención del entrevistador  para no dar respuestas 
sesgadas. 
Se realizó una inspección Higiénico Sanitaria  mediante la técnica de la observación 
directa al  comedor universitario empleando el formulario para Evaluación Sanitaria de 
Restaurantes y Servicios Afines (Apéndice C) ya que los rubros evaluados en esta ficha 
se asemejan más a la realidad presente objetivo de estudio. El instrumento contempló 
16 rubros y 63 ítems con una calificación asignada con el puntaje 2 o 4 si cumple el 
requisito y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios con un total 
respectivo de 75% al 100% aceptable, 51% al 74% en proceso y menor al 50% no 
aceptable; esta evaluación se llevó a cabo en las diferentes áreas del establecimiento: 
cocina, comedor, almacenes y servicios higiénicos de las instalaciones del comedor 





Fuente: “Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y 
servicios afines” RESOLUCION MINISTERIAL N°363-2005/MINSA 





Se utilizó, internet, papel, impresora, cámara digital, video grabadora, teléfono, 
transporte, software para análisis de datos programas como Excel, SPSS, para el 
análisis estadístico. 
4.6 Tratamiento Estadístico 
La información  estadística del trabajo de campo se analizó mediante el programa 
computarizado SPSS 
Programa SPSS: es un programa estadístico informático muy usado en las ciencias 
sociales y las empresas de investigación de mercado. Es uno de los programas 
estadísticos más conocidos teniendo en cuenta su capacitada para trabajar con grandes 



















5.1 Validez y confiabilidad de los instrumentos  
La validez se refiere al grado en que un instrumento realmente mide la variable que 
pretendemos medir para eso, se elaboró como instrumento un cuestionario cuyos ítems e 
indicadores se obtuvieron de la  operacionalización de la variable, la cual tiene que ser 
evaluada por otros investigadores. Para este caso se escogió tres profesores de la facultad 
de Agropecuaria y Nutrición para revisar el cuestionario y se les entregó la ficha de 





Según la opinión de los expertos se encontró que el instrumento tiene una validación en 
promedio de 79 % que corresponde a  una valoración  de excelente validez. 
Esta fase consiste en aplicar el instrumento a una pequeña muestra para probar su 
eficacia (Incluyendo instrucciones), así como las condiciones de la aplicación y los 
procedimientos involucrados. A partir de esta prueba se calculan la confiabilidad y la 
validez  del instrumento. El nivel de confianza con el cual se va trabajar es de 95% y la 





Tabla 4: Resultado de opinión de expertos  
Docentes  Promedio de valoración  
Mg. Ing. Flores Flores  Hortencio  80% 
Mg. Isidro Camac Rosario  75% 
Mg. Poma Henostrosa Lourdes Sinforosa  82% 
Tabla 5: validez de instrumento 
Fuente: Elaboración   Propia. 2016 






5.2 Presentación y análisis de resultados  
Resultado  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 20 66,7 
No 10 33,3 
Total 30 100,0 
 
 












Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 1, dio 
como resultado que el 66.7% sí aplica los procedimientos de elaboración que garantizan 
alimentos óptimos para el consumo humano, mientras el 33.3% no. 
 
Figura 1. Gráfico de barras de la pregunta 1 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad 
Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
66,67% 
33,33% 






          Resultado  
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 24 80,0 
No 6 20,0 













Interpretación : La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 2, dio 
como resultado que el 80% sí percibe la presencia de un supervisor de producción en los 
servicios que se ofrecen, mientras el 20% no. 
 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad 
Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Tabla 7: Pregunta 2 
Figura 2. Gráfico de barras de la pregunta 2 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 










 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 27 90,0 
No 3 10,0 















Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 3, dio 
como resultado que el 90% sí protege los insumos de la contaminación y los posibles 




Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 3. Gráfico de barras de la pregunta 3 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
















Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 4, dio 





Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 4. Gráfico de barras de la pregunta 4 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 








 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 24 80,0 
No 6 20,0 
















Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto  a la pregunta N° 5, dio 
como resultado que el  80% afirma que la institución donde labora, considera el control de 
salud del personal, a través del examen médico ocupacional, mientras el 20%, no. 
 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 5. Gráfico de barras de la pregunta 5 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 




























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 6, dio 
como resultado que el 86.67% sí recibe instrucciones sobre las prácticas de elaboración 
higiénica de los alimentos, mientras el 13.33% no. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 26 86,7 
No 4 13,3 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 6. Gráfico de barras de la pregunta 6 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 






















Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 7, dio 
como resultado que el 93.3% sí  se lava las manos antes durante y después de entrar en 
contacto con los alimentos, mientras el 6.7% no lo hace. 
 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 28 93,3 
No 2 6,7 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 7. Gráfico de barras de la pregunta 7 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 




























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 8, dio 
como resultado que el 96.7% sí  utiliza los implementos de protección higiénica, para la 
elaboración de los alimentos, mientras el 3.3% no lo hace. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 29 96,7 
No 1 3,3 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 8. Gráfico de barras de la pregunta 8 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 
























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 9, dio 
como resultado que el 60%  afirma, que en las zonas de elaboración, cuentan con carteles 
de recomendaciones para realizar sus actividades de forma adecuada, mientras el 40% no. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 18 60,0 
No 12 40,0 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 9. Gráfico de barras de la pregunta 9 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 










 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 29 96,7 
No 1 3,3 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 10, 
dio como resultado que el 97.7% sí tiene una conducta aceptable en las zonas de 
manipulación, ya que no fuma, no saliva ni come, mientras el 3.3% no. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 10. Gráfico de barras de la pregunta 10 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 29 96,7 
No 1 3,3 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto  a la pregunta N° 11, 
dio como resultado que el 96.7%  afirma que los métodos de obtención, almacenamiento y 
transporte de materia prima garantiza productos de calidad  mientras el 3.3% no. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 11. Gráfico de barras de la pregunta 11 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 25 83,3 
No 5 16,7 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 12, 
dio como resultado que el  83.3%  sí se siente responsable de la calidad de los alimentos 
elaborados, mientras el 16.7% no. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 12. Gráfico de barras de la pregunta 12 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto  a la pregunta N° 13, 
dio como resultado que el 60%  afirma, que los recipientes que son usados como envase, 
son inocuos, mientras el 40% no. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 18 60,0 
No 12 40,0 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 13. Gráfico de barras de la pregunta 13 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 






























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto a la pregunta N° 14, dio 
como resultado que el 46.7 %  sí  controla la información de los empaques de la materia 
prima, antes de ser usado en la producción, mientras el 53.3% no. 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 14 46,7 
No 16 53,3 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 14. Gráfico de barras de la pregunta 14 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto a la pregunta N° 15, dio 
como resultado que el 73.3%  afirma, que  sabe que el agua que se utiliza para los 
alimentos, si no es potable, puede ser un foco de contaminación del producto., mientras el 
26.7% no. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 22 73,3 
No 8 26,7 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 15 Gráfico de barras de la pregunta 15 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 























Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto a la pregunta N° 16, dio 
como resultado que el 100% afirma, que cuentan con un recinto separado, para el 
almacenamiento de sustancias químicas. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 16. Gráfico de barras de la pregunta 16 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
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 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 26 86,7 
No 4 13,3 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 17, 
dio como resultado que el 86.7%  afirma, que cuentan con un programa de  limpieza y 
desinfección que garantice la higiene de las instalaciones del comedor universitario, 
mientras el 13.3% respondió que no.  
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 17.  Gráfico de barras de la pregunta 17 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 18 60,0 
No 12 40,0 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 18, 
dio como resultado que el 60%  afirma, que se evita la contaminación cruzada mientras el 
40% menciona que no. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 18 Gráfico de barras de la pregunta 18 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 22 73,3 
No 8 26,7 

















Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto a la pregunta N° 19, dio 
como resultado que el 73.3% afirma, que se cumple con el procedimiento establecido para 
la eliminación de desechos, mientras el 26.7% afirma lo contrario. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 19 Gráfico de barras de la pregunta 19 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 









 Frecuencia Porcentaje 
Válido Sí 29 96,7 
No 1 3,3 













Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con  respecto  a la pregunta N° 20, 
dio como resultado que el 96.7%  afirma, que las instalaciones se hallan en zonas libres de 
olores y contaminación externa, mientras el 3.3% afirma lo contrario. 
 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional  Enrique  Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 20  Gráfico de barras de la pregunta 20 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
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Interpretación: La interrogante presentada al personal operativo del comedor estudiantil 
de la Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle, con respecto a la pregunta N° 21, dio 
como resultado recibieron 3 capacitación con la mayor frecuencia y de menor frecuencia 5 
capacitaciones de un personal operativo. 
 
 Frecuencia Porcentaje 
Válido 0 3 10,0 
1 3 10,0 
2 5 16,7 
3 7 23,3 
4 5 16,7 
5 1 3,3 
6 3 10,0 
7 1 3,3 
8 2 6,7 
Total 30 100,0 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
Figura 21 Gráfico de barras de la pregunta 21 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional 
Enrique Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 














Tabla Nº 27 Resumen de los resultados  
Nº PREGUNTAS SI% NO% RESULTADO 
1 ¿Los procedimientos de elaboración que aplica, 
garantizan alimentos óptimos para el consumo 
humano? 
66.7% 33.3% Aplica 
2 ¿Existe un encargado de supervisar la producción 
de los servicios? ( desayuno, almuerzo, cena) 
80% 20% Aplica 
3 ¿Se protege los insumos de la contaminación y los 
posibles daños? 
90% 10% Aplica 
4 ¿Aplica  los pasos  adecuados para en la 
elaboración del producto final? 
100%  Aplica 
5 ¿La institución donde labora considera el control 
de salud del personal? (EMO) 
80% 20% Aplica 
6 ¿Recibe instrucciones sobre las prácticas de 
elaboración higiénica de los alimentos? 
87.7% 13.3% Aplica 
7 ¿Se lava las manos antes, durante y después de 
entrar en contacto con los alimentos? 
93.3% 6.7% Aplica 
8 ¿Utiliza los implementos de protección higiénica, 
para la elaboración de los alimentos? (mascarilla, 
toca, guantes de vinilo) 
96.7% 3.3% Aplica 
9 ¿En la zona de elaboración, se cuenta con carteles 
donde se establece recomendación para realizar las 
actividades de forma adecuada? 
60% 40% Aplica 
10 ¿Usted tiene una conducta aceptable en la zona de 
manipulación de alimentos? Por ejemplo: no fuma, 
no saliva, no come. 
96.7% 3.3% Aplica 
11 ¿Los métodos de obtención, almacenamiento y 
transporte de materia prima, garantiza productos 
de calidad, para comenzar la elaboración? 
96.7% 3.3% Aplica 
12 ¿Se siente responsable de la calidad de los 
alimentos elaborados? 
83.3% 16.7% Aplica 
13 ¿Los recipientes que son usados como envases, 
son inocuos para la salud? (condimenteros, etc.) 
60% 40% Aplica 
14 ¿Se controla la información del empaque de la 
materia prima, antes de ser usado en la 
producción? 





15 ¿Sabe, que el agua que entra en contacto con el 
alimento, si no es potable, puede ser un foco de 
contaminación para el producto? 
73% 27% Aplica 
16 ¿Cuenta con un recinto separado, para 
almacenamiento de sustancias químicas? 
(detergentes, solventes, etc.) 
100%  Aplica 
17 ¿Cuenta con un programa de limpieza y 
desinfección que garantice la higiene de las 
instalaciones? 
86.7% 13.3% Aplica 
18 ¿Se evita la contaminación cruzada? (alimentos 
crudos, alimentos elaborados) 
60% 40% Aplica 
19 ¿Se cumple en procedimiento establecido para 
eliminación de desecho? (tachos limpios, 
rotulados, etc.) 
73.3% 26.7% Aplica 
20 ¿Las instalaciones se hallan en zonas libres de 
olores y contaminación externa? 
96.7% 3.3% Aplica 
Fuente: Personal Operativo del comedor estudiantil de la Universidad Nacional Enrique 
Guzmán y Valle. 
Elaboración Propia, 2016. 
 
Análisis global de los resultados: los datos se obtuvieron mediante la aplicación del 
instrumento (cuestionario) al personal operativo, sobre  la aplicación de  las buenas 
prácticas de manufactura dando como resultado que un 95%  aplica las normas de BPM  
mientras  que un 5% no aplica las buenas prácticas de manufactura en el comedor 
universitario de la Universidad Nacional De Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015, 










Resultado de la observación directa  
  
 
Total de puntaje 84 Puntos  -  47%  
Obtenido: 178 100% 
75 % al 100 % Aceptable 
51 % al 74% En proceso 




Interpretación: según la aplicación de la ficha de chequeo en el comedor de la universidad 
Nacional de Enrique Guzmán y Valle - 2015, no dio como resultado un total de 84 puntos 








Tabla 28. Resultado de la ficha de chequeo 
Fuente: Norma Sanitaria para el Funcionamiento de 








Prueba de hipótesis 
Hipótesis General  
Ha: Existe un nivel medio de aplicación de las buenas prácticas de manufactura del personal 
que labora en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
Ho: No existe un nivel medio de aplicación de las buenas prácticas de manufactura del 
personal que labora en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
 
  Hipótesis Específica  
Ha: Existe un nivel medio de conocimiento de las normas de buenas prácticas de 
manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional De Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
Ho: No existe un nivel medio de conocimientos de las normas de buenas prácticas de 
manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
Resultado: de acuerdo a los instrumentos utilizados la encuesta obtuvimos como resultado 
que un 95% realiza las buenas prácticas de manufactura y en la ficha de chequeo obtuvimos 
un puntaje de 84 siendo un porcentaje de 47% que se ubica en el rango no aceptable, se puede 
afirmar que existe suficiente para poder afirmar que se rechaza la Ho y se acepta la hipótesis 





manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
Ha: Existe un nivel medio de procedimientos de las normas de buenas prácticas de 
manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
Ho: No existe un nivel medio de procedimientos recomendados por las normas de buenas 
prácticas de manufactura en el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación 
Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
Resultado: de acuerdo a los instrumentos utilizados la encuesta obtuvimos como resultado 
que un 95% realiza las buenas prácticas de manufactura y en la ficha de chequeo obtuvimos 
un puntaje de 84 siendo un porcentaje de 47% que se ubica en el rango no aceptable, se puede 
afirmar que existe suficiente para poder afirmar que e rechaza la Ho y se acepta la hipótesis 
específica: En el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015, se realiza un nivel medio de los procedimientos de las buenas   












5.3 Discusiones  
        La presente investigación tuvo como propósito   evaluar el nivel de conocimiento y la 
realización de procedimientos de las buenas prácticas de manufactura, del grupo estudiado.  
Tras describir y analizar los diferentes resultados obtenidos con la aplicación del instrumento 
(cuestionario) al personal operativo del comedor universitario, precedemos a realizar las 
discusiones, para consolidar lo investigado. 
     Según la norma de salud  N° 26842 decreto legislativo N° 1062 establece  que la higiene y 
las condiciones sanitarias a que deberán sujetarse la fabricación, el almacenamiento, el 
fraccionamiento, la elaboración, transporte y el expendio, destinados al consumo humano 
deben garantizar un sistema integrado hacia la inocuidad de los alimentos.  Del resultado 
obtenido en cuento los procedimientos de elaboración que garantizan alimentos óptimos para 
el consumo humano   el 66.7 % afirmo que si se cumple, pero aún existe un alto % de 
incumplimiento de ésta actividad, el cual podría ser causa de problemas en salud en el futuro.      
      La supervisión contante es un requisito fundamental para el funcionamiento de un 
servicio alimentario  el cual se encargara de dirigir y controlar las actividades diarias del 
servicio, en la investigación el 80 % del personal operativo  determino que si percibe la 
presencia de un supervisor, pero no siendo el total del personal ya que probablemente sea 
debido al cambio de turno, también cabe mencionar que durante la observación directa  en la 
producción no se presenció algún supervisor, solo se encontraba el jefe de cocina. 
     Los insumos deben almacenarse en condiciones óptimas para impedir la contaminación 
y/o la proliferación de microorganismos, la mayoría del personal operativo indica que se 
cumplen estas condiciones de almacenamiento, sin embargo, durante la observación se 





evidenciando así que el personal desconoce el correcto modo de almacenamiento 
demostrando la contradicción entre los resultados y lo observado. (Ver apéndice B) 
     El total del personal operativo indica que aplica los pasos adecuados para la elaboración 
del producto final sin embargo se ha contrastado con la observación  directa mediante la  
ficha de chequeo que no se aplica en toda la obtención del producto final. (Ver apéndice B) 
     Todo personal que este de servicio en  zona de manipulación debe acreditar un buen 
estado de salud por medio de exámenes clínicos y auxiliares, a través del respectivo carnet de 
salud. Según los resultados obtenidos el personal manifiesta que si se le realizan exámenes 
médicos periódicos, evitando las posibles transmisiones de enfermedades.  
     Un manipulador de alimentos debe recibir capacitaciones antes de hacerse cargos de sus 
funciones para que la elaboración sea totalmente higiénica, en la investigación, el personal 
operativo manifiesta que la mayoría recibe instrucciones en las prácticas de elaboración, pero 
una mínima parte afirma lo contrario siendo este un problema ya que el personal operativo 
debe saber que instrucciones deben seguir para garantizar una elaboración higiénica de los 
alimentos.  
      El artículo 55° del reglamento de control y vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas 
menciona las facilidades que deben tener para el lavado y desinfección de manos, que deberá 
realizarse antes de iniciar las operaciones después de haber manipulado cualquier material 
contaminante y luego de hacer uso de los servicios higiénicos. Los gabinetes para lavado de 
manos deberán estar localizados en el área de proceso, sin embargo en la observación  se 
evidencia  que cuentan con  tres lavaderos en mal estado (rotos,  inoperativos) en la sala de 
procesos y en el resultado del cuestionario el personal operativo manifiesta que  si realiza el 
lavado de manos suponiendo que se realiza en otros  lavaderos que no son los adecuados. El 





higiénica en el momento de la producción; sin embargo podemos constatar  mediante la 
observación directa que los implementos no se utilizan en su mayoría durante la producción 
siendo este un problema latente de contaminación hacia los alimentos pudiendo ocasionar 
transmisión de enfermedades, los implementos deben ser utilizados adecuadamente según el 
inciso 13.3 de La Normas Para El Establecimiento y Funcionamiento de Servicios de 
Alimentación Colectivos Resolución Suprema N°0019-81-Sa/DVM . Que nos describe la 
forma correcta del vestuario del manipulador.  
     La zona de proceso debe de contar con carteles que establecen recomendaciones para 
realizar actividades adecuadas, el 60% del personal operativo afirma que si existen, siendo el 
40% un porcentaje alto que indica que no cuentan con carteles, lo que podemos comprobar en 
la observación donde en el área de proceso no presenta ningún cartel. (Ver apéndice B) 
     Todo personal que este en servicio en zona de manipulación debe mantener higiene 
personal que involucra conductas que pueden dar lugar a contaminación tales como: comer, 
fumar, salivar u otras prácticas antihigiénicas, el personal operativo un 97 % manifiesta que 
posee una conducta aceptable en el momento de la producción; sin embargo en la 
observación pudimos apreciar que  el personal operativo, cantaban y no tenía su protección 
higiénica (mascarilla)  contaminando la producción.  Dando resultados contrarios a los 
mostrados en la aplicación del instrumento. 
     El manipulador tiene la responsabilidad total en la elaboración del alimento final por ello 
es preocupante que un 16.7% no se siente responsable de la producción considerando esto un 
riesgo para la salud del consumidor. 
     Los artículos 37° y 38° del reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y 
bebidas, nos indican que los equipos, utensilio u otros instrumentos no deben emitir 
sustancias toxicas que se impregnen en los alimentos; por lo tanto estos envases deben ser 





que los envases utilizados en la elaboración no son inocuos para la salud, pudiendo ser un 
foco de contaminación. 
     El personal operativo manifiesta que no tiene un control en la información del empaque de 
las materias primas que ingresan al comedor, impidiendo el manejo adecuado de la rotación 
de los productos, pudiendo ocasionar que estos se deterioren generando gastos o usos de 
productos vencidos. 
     El artículo 40° del reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas 
nos indica que solo se utilizará agua que cumpla con los requisitos físicos – químicos y 
microbiológicos para aguas de consumo humano, teniendo en cuenta la norma sanitaria 
vigente. De acuerdo a esto un 73.3% del personal operativo indicó que reconoce que el agua 
utilizada para la elaboración, puede ser contaminante si no es potable, siendo una mínima 
cantidad que desconoce sobre el tema necesitando capacitación permanente. 
Las incumbencias técnicas de las buenas prácticas manufactura en cuanto a higiene de 
establecimientos nos indica que las sustancias químicas deben estar rotuladas y almacenadas 
en áreas exclusivas, la investigación nos arrojó que un 100% menciona que se cuenta con un 
recinto especial para las sustancias químicas. Sin embargo en la observación no se pudo 
divisar dicha área, pero si sustancias químicas en el área de proceso. 
     El personal operativo afirma en un 86.7%  que cuentan con un programa de limpieza y 
desinfección que garantiza la higiene, no obstante nunca obtuvimos pruebas documentadas 
(cronograma) de que se realice dichos programas. 
     Según el artículo 44° del reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y 
bebidas la contaminación cruzada se debe prevenir mediante flujo de procesamientos en cada 
etapa, según la investigación el 40%  de la población estudiada menciona que no se evita la 
contaminación cruzada  a causa de que no se siguen los flujos de procesamiento adecuados, 





     La eliminación de desechos debe ser realizada según los procedimientos establecidos 
según el artículo 43° del reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y 
bebidas. De la investigación obtuvimos que el 73.3% menciona que sí se cumple con la 
eliminación de desechos según los procedimientos adecuados. Sin embargo, en la 
observación se pudo percibir que el área de residuos sólidos se encontraba junto del área de 
producción, siendo un área no adecuada para depositar los desechos sólidos (ver apéndice B)  
     El personal operativo manifestó en un  96.7% que las instalaciones se encuentran en zonas  
libres de olores sin embargo,  cuando se realizó la observación  directa  pudimos apreciar  que 
las ventanas se encontraban abiertas , tampoco contaban con mallas protectoras , y que las 
puertas no cuentan  con cortinas traslape.  
A través de técnica de la observación directa y con la aplicación del instrumento (lista de 
chequeo). Se pudo visualizar y registrar el verdadero estado en el que se encuentra el 
comedor de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 
Al aplicar el cuestionario el personal operativo expresó que sí conoce y aplica las buenas 
prácticas de manufactura, información que fue contrastada al aplicar la lista de chequeo 
donde se evaluaron 63 parámetros higiénicos sanitarios relevantes, cuyo resultado obtenido 
fue de 84 puntos que equivale a un 47%, ubicándose en el rango no aceptable según la norma. 
Dicho contraste nos indica que ellos conocen sobre normas de BPM pero no lo aplican, 
debido a muchos factores como: desinterés por parte del personal operativo, falta de 










 La presente investigación que se llevó a cabo por las tesistas, acepta la 
hipótesis general planteada.  Podemos afirmar que existe un nivel medio de 
aplicación de las buenas prácticas de manufactura en el comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. Que se avala 
en el contraste obtenido entre los instrumentos aplicados: cuestionario y ficha de 
chequeo. 
 El cuestionario aplicado al personal operativo del comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015, da como 
resultado que un 95% conoce de las buenas prácticas de manufactura mientras que 
un  5% desconoces de las mismas. 
 En el comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015, no se realizan los procedimientos   adecuados de buenas 
prácticas de manufacturas al aplicar el instrumento de evaluacion de la ficha de 
chequeo (ficha de evaluación sanitaria de restaurante y servicios afines) se obtuvo 
un puntaje total de 84 puntos; lo cual representa 47% siendo no aceptable dentro 











 Capacitar y evaluar periódicamente a los manipuladores en cuanto a las buenas 
prácticas de manufacturas, siendo como mínimos 6 veces al año, acerca de la 
elaboración, calidad alimentaria e higiene. 
 Se debe adoptar medidas para mejorar las condiciones higiénicas sanitarias en cuanta 
infraestructura, equipamiento, zonificación de áreas, colocación de carteles 
informáticos y vigilancia de control de plagas y abastecimiento de implementos de 
protección higiénica. 
 Contar con personal profesional calificado para la elaboración de un manual de 
buenas prácticas de manufacturas interno y un cronograma de limpieza y desinfección 
antes, durante y después de cada producción. 
 Se debe realizar inspecciones sanitarias de manera permanente por parte de personal 
calificado externo y aplicarse las acciones correctivas para la mejora del comedor. 
 Se debe implementar un buzón o libro de sugerencias y reclamos, para que la 
comunidad estudiantil manifieste por escrito sus incomodidades y opiniones para 
mejorar el servicio alimentario, asimismo se debería implementar un flujo de  
investigación en casos de incidentes alimentarios como: cabellos en la comida, 
partículas extrañas, sabores u olores diferentes a los característicos. 
 Se sugiere que las autoridades correspondientes tengan en cuenta los resultados de 
esta investigación para que se exija el mejoramiento en la aplicación de buenas 
prácticas de manufacturas para el beneficio de toda la comunidad estudiantil de la 
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PROBLEMA OBJETIVO HIPÓTESIS VARIABLE METODOLOGIA 
PROBLEMA GENERAL 
¿Cuál es el nivel de aplicación de 
buenas prácticas de manufactura en 
el comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015? 
 
PROBLEMAS ESPECÍFICOS 
 ¿Cuál es el nivel de conocimiento 
sobre buenas prácticas de 
manufactura que presenta el 
personal que labora en el 
comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015? 
 ¿Cuál es el nivel de 
procedimientos recomendados 
por las normas de las buenas 
prácticas de manufactura que 
realiza el personal que labora en 
el comedor estudiantil de la 
Universidad de Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015? 
OBJETIVO GENERAL: 
Determinar el nivel de 
aplicación de las buenas 
prácticas de manufacturas en el 
comedor de la Universidad 
Nacional de Educación 




 Identificar el nivel de 
conocimientos sobre normas 
de buenas prácticas de 
manufactura, que presentan el 
personal que labora en el 
comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015. 
 
 Determinar el nivel de 
procedimientos 
recomendados de buenas 
prácticas de manufactura que 
realiza el personal que labora 
en el comedor estudiantil de 
la Universidad Nacional de 
Educación Enrique Guzmán y 
Valle - 2015. 
HIPÓTESIS GENERAL: 
Existe un nivel medio de 
aplicación de las buenas 
prácticas de manufactura en 
el comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional De 
Educación.  Educación 





 Existe un nivel medio de 
conocimiento de las 
normas de buenas prácticas 
de manufactura en el 
comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 
Educación Enrique 
Guzmán y Valle - 2015. 
 Existe un nivel medio de 
procedimientos de las 
normas de buenas prácticas 
de manufactura en el 
comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 
Educación Enrique 





manufactura   
INDICADORES: 






 Encuesta  




 Cuestionario  
 Ficha de 
chequeo  
TIPO : No experimental 
descriptivo puro 
ENFOQUE: Cuantitativo 
POBLACIÓN :   
El personal que labora en las 
diferentes áreas 
(administrativa, almacenero, 
técnicos, nutricionista y 
personal operativo) siendo un 
total de 36 del comedor 
estudiantil de la Universidad 
Nacional de Educación 




Personal operativo del 
comedor estudiantil de la 
Universidad Nacional de 




Tratamiento estadístico a 
nivel descriptivo, se utilizó el 
programa de SPSS 
Título: Diagnóstico de las buenas prácticas de manufactura en el comedor estudiantil de la universidad nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle - 2015. 












Persona encargada de 
supervisar las 
actividades diarias. 
Se encontró al maestro de cocina 
como encargado de turno, se 
observa la falta de supervisión, 
ya que el personal a su cargo 





Se debe reforzar al personal sobre las prácticas 
de BPM que deben cumplir durante su horario 
de trabajo, se debe realizar  seguimiento  diario 




ubicarán dentro de una 
zona sin riesgo de 
contaminación 
ambiental. 
Se encontraron las ventanas 
abiertas, por la cual ingresan 
diferentes plagas como: moscas 
e insectos, ya que las 
instalaciones del comedor 
colindan con árboles y plantas. 
 
Se debe reforzar a los colaboradores sobre la 
importancia de mantener las ventanas cerradas 
ya que estas no están protegidas con mallas 
metálicas. 
Como medida preventiva se mantendrá la retro 
alimentación sobre temas de BPM. 
INTERNA 
Todas las ventanas 
deben mantener buenas 
condiciones higiénicas 
para una esencial 
iluminación (luz 
natural). 
Se encontraron ventanas muy 
sucias con grasa impregnada en 
la parte interna, externa y 
laterales. 
 
Se debe realizar la limpieza de lunas, como 
mínimo una vez por semana, cabe mencionar 
que las manchas y polvo, lucen como un 
acumulado de meses sin limpiar. 
 







REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
Todas las superficies en 
contacto con los 
productos deben estar 
libres de oxidación. 
Se encontraron más del 90% de 
ollas guiseras con refuerzo, con 
presencia de óxido en la parte 




Se deben cambiar las ollas a la brevedad posible 
ya que este es un punto crítico en servicios 
colectivos, cabe mencionar que todos los 
utensilios deben de ser de material inoxidable. 
INTERNA 
Las instalaciones deben 
poseer acceso a agua 
potable y se debe 
asegurar el uso 
responsable de la 
misma. 
Se encontraron varias griferías 
de agua con el caño abierto, en  
el tiempo de inspección (90´) no 
se observó que le dieran un tipo 
de uso adecuado. 
 
Se debe concientizar a los colaboradores sobre el 
uso adecuado de los recursos naturales, darles 
pautas para que puedan realizar adecuadamente 
sus actividades. 
INTERNA 
Los servicios higiénicos 
estarán separados de 
los vestuarios y no 
deberán comunicarse 
con áreas o salas donde 
se procesen o manejen 
alimentos. 
Se encontró en los servicios 
higiénicos de los varones, 
uniformes, utensilios de cocina, 
comida y teléfono móvil. 
Asimismo, el baño es utilizado 
como vestuario. 
 
Se debe emplear un check list de limpieza diaria 
de servicios higiénicos y tomar acciones 
correctivas para evitar situaciones  que se 






REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
Los desperdicios se 
colectarán en 
recipientes provistos de 
tapas y se eliminarán 
después de cada turno 
de preparación. 
Se encontraron los desperdicios 
en tachos sin tapa y en mal 
estado, a afueras de la cocina, lo 
cual demuestra la ausencia de un 




Se deben establecer procedimientos para la 
eliminación de residuos y desechos. 
 Asimismo los tachos deben estar en buen 
estado, rotulados y ubicados en un lugar 
indicado (área de residuos). 
INTERNA 
Los insumos para la 
preparación de comidas 
en los Servicios de 
Alimentación en 
general, deben reunir 
los requisitos de calidad 
y sanidad. 
En la recepción de productos 
cárnicos (pollo), se evidenció 
que no se utiliza una base para 
poder movilizar las javas, 
debido a ello el riesgo de la 
contaminación del producto es 
mayor. 
 
Se debe tener un mayor control a la hora de la 
recepción de la mercaderia, evaluando la 
diferentes criterios tales como: uniforme del 
proveedor, higiene del  transporte, características 
del producto, etc. 
INTERNA 
Los residuos del 
preparado previo de 
alimentos serán 
depositados en 
recipientes con tapa, los 
que deben ser de 
material resistente y 
lavable. 
Se encontraron javas de verduras 
con restos de vainas de arverjas, 
las cuales deben ser segregadas 
en tachos de residuos orgánicos 
con tapa. 
 
Se debe concientizar a los colaboradores sobre la 







REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
Las sobras de alimentos 
no consumidos por los 
comensales serán 
colectados en depósitos 
especiales con tapa, y 
podrán ser destinados a 
la alimentación de 
animales. 
 
Se encontró una tabola con 
restos del desayuno en la mesa 
de trabajo, donde se estaba 
llevando a cabo la pre -





Se debe reforzar a los colaboradores sobre la 
importancia de   desinfectar sus mesas de trabajo 
y depurara de inmediato los restantes de cada 
producción. Como medida preventiva se debe 
mantener la retro alimentación sobre temas de 
BPM. 
INTERNA 
Los extinguidores serán 
recargados de acuerdo 
a lo establecido en las 
fechas indicadas, y su 
ubicación y manejo 
serán de conocimiento 
de todo el personal. 
 
Se encontraron extintores 
vencidos, las fichas de control se 
encontraban sin ningún registro. 
 
Se deben cambiar inmediatamente los extintores 
en los interiores de la cocina ya que es de vital 
importancia, frente a un amago de incendio o 
algún episodio mayor. 
INTERNA 
Las ollas, peroles, 
freidores, limpias y sin 
grasa. 
Se encontraron todas las ollas y 
peroles con grasa impregnada 
dentro y fuera del utensilio.  
 
Se debe realizar un cronograma semanal, para el 







REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
Los pisos y mayólicas 
de las paredes se 
lavarán diariamente 
con agua y detergente. 
 
Se evidencia losetas del piso con 
marcas de sarro y suciedad 
acumulada por la falta de 




Se debe aplicar quita sarro o algún químico para 
remover la suciedad acumulada, así mismo se 




deberá lavarse las 
manos antes, durante y 
después de entrar en 
contacto con los 
alimentos. 
El área de lavado de manos se 
encuentra fuera de uso por la 
falta de agua, jabón líquido, 
alcohol y papel toalla. 
 
Se debe dar mantenimiento a los lavaderos así 
mismo se debe de abastecer de lo necesario para 
garantizar un correcto lavado de manos cada vez 
que sea necesario. 
INTERNA 
Productos ordenados y 
protegidos.  
Se encontró en el almacén de 
frescos, productos en contacto 
directo con el piso, así mismo se 
encontró restos de cartón. 
 
Se deben brindar charlas sobre buenas prácticas 
de almacenamiento (BPA) para disminuir   la 







REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
La vestimenta deberá 
mantenerse en buen 
estado y limpio, evitar 
el uso de anillos, 





Se encontraron a   más de 50 % 
de colaboradores sin el uniforme 
adecuado, con joyas tales como 




Se debe emplear un check list de higiene 
personal y tomar acciones correctivas para evitar 
situaciones que se muestran en las imágenes. 
INTERNA 
Todo manipulador 
debe utilizar gorro o 
toca, mascarilla y 
guantes para 
manipular. 
Se encontraron más de 3 
colaboradores sin mascarilla y 
con la barba crecida haciendo 
sus funciones dentro de cocina. 
 
Se debe reforzar al personal en las normas de 
higiene que deben cumplir durante su horario de 
trabajo. 
 Se debe aplicar un check list de higiene del 
personal, antes de comenzar sus labores. 
INTERNA 
Para prevenir el riesgo 
de contaminación 
cruzada de los 
productos, la 
fabricación de 
alimentos deberá seguir 
un flujo de avance en 
etapas nítidamente 
separadas, desde el 
área sucia hacia el área 
limpia. 
 Se evidencia que en la pre 
elaboración de un tubérculo, se 
utilizan tablas de picar de todos 
los colores. 
 
Se debe reforzar al personal en las normas de 
higiene y manipulación que deben cumplir 
durante su horario de trabajo, de este modo 








REFERENCIA FUENTE DEL HALLAZGO EVIDENCIA ACCIONES CORRECTIVAS 
INTERNA 
Todos los utensilios, los 
equipos deben 
mantenerse en buen 
estado higiénico, de 
conservación y de 
funcionamiento. 
 
Los esquipo y utensilios en uso, 
presentan fallas en su 





De inmediato se debe programar un 
mantenimiento preventivo de los equipos y 
cocina, para garantizar el funcionamiento de las 
mismas. 
INTERNA 
Limpieza de pisos y 
paredes (piso seco libre 
de manchas, insectos, 
etc) 
Se encontró agua empozada, 
restos de cáscara de papa y 
envolturas de insumos. 
 
Se debe reforzar a los colaboradores en realizar 
el jalado de agua constante al término de sus 
actividades.  
Como medida preventiva se mantendrá la retro 
alimentación sobre temas de BPM. 
INTERNA 
Orden, limpieza y 
desinfección del área de 
producción. 
 
En todas las áreas de la cocina 
se evidencia la falta de orden y 
limpieza. 
 
Se debe reforzar a los colaboradores sobre la 












CUESTIONARIO DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 
 
Objetivo: La finalidad del presente cuestionario es determinar el grado de aplicación de las 
buenas prácticas de manufactura por parte del personal manipulador de alimentos en el 
comedor estudiantil de la Universidad Nacional de Educación Enrique Guzmán y Valle. 
Instrucciones: Lea cuidadosamente cada uno de las interrogantes que se presentan a 
continuación y marque con X una de las opciones de respuesta que se ofrecen para cada 
pregunta, tenga en cuenta que es muy importante la objetividad con que responde. 





2. ¿Existe un encargado de supervisar la producción de los servicios?  (desayuno, almuerzo, cena) 
  





























8. ¿Utiliza los implementos de protección higiénica, para la elaboración de los alimentos? 






9. ¿En las zonas de elaboración, se cuenta con carteles donde se establecen recomendaciones para 






10.  ¿Usted  tiene una conducta aceptable en las zonas de manipulación de alimentos? por ejemplo: 






11. ¿Los métodos de obtención, almacenamiento y transporte de materia prima garantizan productos 



























15. ¿Sabe, que el agua que entra en contacto con el alimento, si no es potable, puede ser un foco de 
contaminación para el producto? 
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